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I. Ii\JTRO'.JUCCIDN 

la genercsa ecología de México posee condiciones geográficas y clima

toló~icas propias oara la nrooaoaciár.A el desarrollo v cultivo adecuada del 
- • y .. ~ .. ~ - - - • - ·~- -- - - -· - • -

tamarindo, ya ~ue con relativa facilidad puede adaptarse a zonas de tropico 
seco y con poca precipitaci6n pluvial~ no obstante a lo anterior, el tama

rindo se explota en cantidades mínimas en el país porque n~ es nada extraño 

que al hablar de ciertos frutales sa repita, invariablemente, que su propa
gación se caracteriza oor raquítica, que aún cuando las condiciones natura
les propician su desarrollo, éste permanece estancado y que las necesidades 

de una creciente población, que hacen posible una demanda costeable, no son 

satisfechas en la proporción conveniente, y además a fuerza de repetirse, -

nos hemos acostumbrado de tal modo a esta situaci6n, que ya nuestras caren

cias nos parecen completamente lógicas y suponemos que la soluci6n e ellas 

habr~ de venir espontáneamente sin que participemos con nuestro trabaj.o y -

sin que nos esf'-orcemos en tratar de comprender la verdadera esencia de nue!t 
tras problemas. y las posibilidades reales para superarlos. 

El tamarindo se estima que tiene gran demanda, precisamente, por los -

usos tan variados a que puede aplicarse dentro de la industria; aún cuando 

también se conE-ume como fruta fresca, en helados, pali:.tas, dulces, pulpa a

zucarada o salada, jarabes y bebidas refrescant~s. 

Con el fin de mejorar el aprovechamiento debido a su demanda en el me!. 

cado y a las múltiples posibilidades de proceso, el objetivo de este traba
jo radicó en el desarrollo de productos industrializados a base de tamarin

do; inclusive las partes consideradas como desechos (semilla y cáscara), d! 

chas productos san: 

1.- Jugo clarificado de tamarindo 

2.- Producto instántaneo en polvo de tamarindo 

3.- Bebida gasificada de tamarindo 
4.- ºVino" o fermento de tamarindo 

s.- PActina (extraída precisamente de le semilla de tamarindo) 

6.- Acido tinica (extraído de la c~scara de tamarindo). 
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tstableciendose sus 9crrnulac~o~es en base a los 2spectas fisicocuími--

~on el des~rrnlin dR~ ~~ietivo se preter~e ampliar los aspectos de in-

dustrializacián v cier~am~te lD$ 

consumo del tamerindn en Pl oaís. 

ello el mercado de 
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2.1 Caracter{~tice~ botAnicas. 

El tamarindo es un gran 6rbol cue ~n condicicnes favorables crece a une 

altura de 25 metro~, que tarda de 10 a 12 afias en madurar y producir frutos. 

· ~l nombre científico ~s tamarind~~ indica, pertenece a la familia legu

minosa, subfamilia Gaeeal pineidaef tribu Mmherstiae~ género Tamarindus y -
especie indica (1). 

Es un ~rbol tropical de madera compacta y frondoso, el follaje se exti

ende a un radia de hasta 12 metros y el tronco puede llegar a tener una cir

cunferencia de 7.4 metros, tiene une corteza externa Bapera y agri.etada de -

colar grisácea 1 las ramas jóvenes son gris claras o parda gri8áceas. El con

junto del follaje es verde brillante, ligero y tiene la distribución de sus 

hojas en un vástago a manera de pluma, alternas paripioadas, de un largo a

proximado de ?.5 cm a 15 cm y cada une tiene de 10 a 20 pares de hojitas o -

folialos, opuestos, de 1.2 cm a 2.5 cm de largo y de 5 mm a 6.3 mm de ancho, 

de color verde pálido con base desigual y ápices redondeados. Las flores son 

poco vieibles ya que son muy pequeñas, crecen en racimos terminales hasta de 

10 cm de longitud con 2.2 cm de diámetro, tienen 5 pétalos, tres nacen en el 

extremo de la flor, son grandes. ovalados, de color amarillento pálida mati

zadas de rojo anaranjado, de o.s a 1.0 cm de longitud v dos pétalos pequeños 

y angostos reducidos a pelusa. Los capullos de la flor son de color rosa deb! 

do al color externo de loe e~palos que se desprenden cuando la flor se abre 
(1). 

Los frutas son vainas curvadas! oblongas e irregulares, que crecen en -

gran abundancia y su tamaño varía de 5 cm a 18 cm de largo y de 1.9 cm a 3.2 

cm de ancho, hay excepcionee (2). La corteza que encierra la pulpa es café -

canela o caf¡ gris~cee y al principio tiene una piel suave verdosa; la pulpa 
muy ~cida y las semillas subd~sarrolladas son de color bl2nquizco. A medida 

Que maduran las vaina~ se llenan un poco más y la pulpa ácida y jugosa se -

vuelve café o café-rojiza, entonces la piel se convierte en una c'scara cue

bradiza y la pulpa se deshidr~ta hasta adquirir la apariencia de una pasta -

cubierta par algunos hilos de fibra gruesa que se extienden a lo largo d:el -
tallo {1). 

les semillaEi va bi!!!n formadas son duras, ovaladas o cuadradas de 9.~ mm 

a 12.7 mm de longitua, unidas entri! sí, ~nn fibras que se encue:ntran en i~ -
pulpa, v cubiertas individualmerut~ por una esp~cie de me~brana (2). 



El tam:arirrtdo ee cl~sific.a ::!rn dos tipos de acuerdo a su color: rojo y C.!!, 

fé, en Méxict:i se ¡-~~nomina de acuerda cor" el lugar o Estat..a donde se produc~; 

el tipo caf~ e~ el ms~ ~omún prwduciendose comercialmente en abundancia. Loe 

tipos se oot.i!!.,r!i1 a partix· dé1: i:J.r.t~~s,. quE! ~¡¡:¡]n st!!leccic:nado~ aegGn las carac-
+•'r*< a+:{ r":::lllt =>U# Jl .;,. • • "' '!, " ~ --·------- ~-- ~~ oe~ean y ~Y~ a CEJfilbinu~cion ~~ ~n~ie~an: 

a) Núm~ro d~ veinas 
b) Tamaño de le vaina 

e) Acidez 

d) Número de frutos por raf:imo 

e) Coloraci6n de la pulpa 

f) Adaptación del clán al medio ecológico 

g) Grosor y altura del árbol 

h) Resistencia a plagas y enfermedades 

i) Rendimiento promedio del cl6n (2). 

Un buen árbol produce aproximadamente 200 kg de fruta por cosecha y ca

si el 50% es pulpa ácida, el re!!to corresponde a cáscara$ semilla y fibra .. 

El tamarindo l!s un frutal que ee desarrolla con el mínima de los cuid·a

doe, pero es necesario someterlo a un cultivo racional, con fertilizaciones 

adecuadas y toda=s aquella~ labores inherentes a un huerto bien atendido (1). 

2.2 P:rorlucción. 

El tamarindo tiene gran distribuci(n en las zonas t. apicales y subtrc:l!. 

cales de México, próspera en t~rrenoe áridos con poca at~nción técnica, rea

lizandoae su rnul tiplicación gcmei"Eilmi.!nte por semilla ya que presenta la v~

taja de tener un porcentaj~ alto de germinaci6n (3)(4). 

El tarr:arindo se h?ncu!'!ntra i!n lugares con clima tropical semiárido y l!!n 
clima tropical 9 ~i ~l su~lo esti dr~nada. Tambi'n pr6spera en clima c~li~=

humedo, sin estac!6n eaca bien definida v sin estaci6n invernal. El clima se 

ca es important~ durent~ ~l p~r!odo rle d~~3rrollo de la fruta! que cuanda ~s 

j6ven es muy s~nsibl~ ml frío, por el contrario en estado adulto soporta ~in 
- • Llr 11' ~d P ~ ~ • • t danos "&emper~tura8 de 2 -lb> \ ; º H ~mas !!!'íte rruto evuJ.rJClona b1en en erre~ ::a 

profundos ccn ~uen cir~ncje, d~ textura mig3j6n arcillo-arenas~ y pH de 6.~ a 

7.5, pued!! ~in ~raba:rga ~t!!g~ter en ~welo~ rt'!lati\Jame:füte pidtb!'ee 'S7 crecer e; ":!_ 

rrenas cal~áreos sia~prI? ~; cuc:;rudlo ~!! lt? de une,¡ buena fertilizaci6n y se ·'.'.;.~e!! 

... • . .f' •• ~ " - it 'J "" (' "" • l r.; ··--·. ".'.: -~e con agua ~ara ~1cga en pgr~ooos uc ~~qe1a ~~;~ A es~e res~ec~a e ~~:-

debe propor~i©fiifill':JQ Clflfilrt:cio m~r.ins ciDJrGiijte 1Ql3 ilJ:Js prime:cns afü::z i:Je vida re::~ -

las plantG~. En e! ~~EGJ d~ ~ul ti vw ;:J. bBt)ft! ~!! i"icg10 pe.r~ati1t?nte" d!!be tene::-'! J! 
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er cu!!nta Que el tamarindo es un árbol de neja perenne o siempre verde y que 

entre este tipo de vegetales, es ~l menos exigente de agua (3). 

En la actualidad, debido a la introducci6n al país del nuevo sistema de 
riego por goteo, las posibilidades económicas del cultivo se BJRplian consid_!. 

rablemente por varios conceptos: 

a) La oportunidad de establecer huertos de tamarindo en zonas de tipo d,!. 

sértico donde el abastecimiento de agua es muy reducido, puesto que las can

tidades de lÍQuido necesarias para el riego se reducen enormemente. 

b) Es posible praparcionar a los tamarindos loe fertilizantes en disol!!_ 

ción a través de las líneas de riego, con el máximo aprovechamiento de loa -
mismas .. 

e) Con el riego por gateo se elevan considerablemente los redimientos -
de los ~rboles, la calidad del producto final y con una cantidad mínima de !. 
gua, puede Quintuplicar!le el área de plantación, si comparamos el nuevo sis

tema de riego con los que se emplean hasta ahora: gravedad y aspersi6n (1). 

Para establecer un criterio sobre las posibilidades de plantación es º..!. 
cesario observar !!U desarrollo en lae zonas aptas para su cultivo. En terre
nos con topografíae irregulares deben efectuarse las plantaciones en curvas 

d~ nivel. En terrenos planos es conveniente hacer un barbecha profundo y un 
rastreado para desmenuzar los terrenos y tener un suel~ más parejo. En plan

taci enes t~cnificadas se utilizan sistemas de marco real o tres bolillos, de -
pendiendo éstos de la disponibilidad del terreno. Le distancia común entre -

plantas varía de 8 a 15 metros, siendo eu polinización entomÓfila (5). 

Es recomendable realizar un análisis del suelo para determinar las f or
mulaciones de fertilizantes propiae para cada huerto (2). 

Ea necesario obtener datos del pH del ~uelo con el objeto de tratar de 

mantenerlo alrededor de 7.5, ya que el ~rbol es ávido de calcio (1). 

En plantaciones nueva!!! durante los primeros sños debe aplicarse nitré

geno y fósforo en dosis apropiadas, ésto ocurre cuando el árbol tiene una e

dad de 8 a 10 anos. Las deficiencias de elementos menores pueden cubrirne -

con eepersiones foliareB (1). 
Como lo mueetra el cuadro 1, en el país loe estadoe de mayor producción 

son Guerrero, Chiapas, Oaxaca, Colima y ueracruz donde las superficies de -
cultivo de tamarindo se incrementan año ccn año. 

2.3 Maduración y co9echa. 
Seg6n loe cambios marfol6gicos y físicos en el desarrollo del fruto ~e 
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SUPERFICIE 

( Ha. ) 

2 738 

3 146 

3 746 

3 831 

4 137 

4 443 

7 887 

? 485* 

7 320* 

(*) Estimaciones anuales de praducci6n 

PRODUCGI ~',;; 

( Ton.. ) 

25 2c;'1 _,, 

27 859 

32 674 

33 165 

35 344 

37 524 

46 715 

38 540* 

53 436* 

Fuente: Datos obtenidos en el Departamento de Desarrollo Comercial 

de la Comisi6n Nacional de Fruticultura. 

tamarindo despu~s de la ant6sis (amarre) se ouede distinguir tres períodos 

críticos de crecimiento: 

1.- Premaduracián ( 6~ 9% -· . ) 

2.- Maduración < 2ü.t1% ) 

3.==-: Sazonemiento ( 17.1% ) 
' 

En la prerr'aduraci6n hay actividad metabólica importante tanto de rese_!: 

vas como de productos de la fotosíntesis, que acerrea como consecuencia un 

aumentó en tama~ot a una velocidad de crecimient~ ce 0.93 ~m/día (6). 

L3 actividac ~etabÓlica se evidencia oor un ~alar máximo de la veloci

dad resoiratori3 a la cuarta semana desnuée de la antésis (amarre), seguidc 

por una disminucién del ritw~ respirata~io sin ~~strar etaoas críticas, er. 

los sucesivos oer!odos de desarrolle (~B. 



~ - -

Pn 1~ eoi~errnis 

:~ observa en este 

--

Engro8amiento final 

i~crementanno~e en tamaño cel~}ar v la cantid~n 

-lp ~s-~c~~~ ~-~p .... ~elulare=. siendo a1 ~ingl dP Pgte período dondP se reali-

--.. '-

tl enve 4 ecimipntc ~P ~~ ~rutn ?s 0na ~asP rl? creci~iento ue~etal ~ue -

~e extie"~P ~P la ~!enA ~a~·re? a l= ~uerte ~e 1~s e'! ;las, y aue se carac-

v la afirdida de oeso • 

• ,..., i:=l •r .. :· 1e t::l'l":::l!'i:,"!,.. nr r .... 2 ·n-: ef"ectri-· r-'p sa7r.n-:=.,..~ento constante. 

~,,.F ~.,r"na 4 8""'tF' -ip f'11 o~ """~ S'l\OS. :,ue '1'11' sns r.::a-fü7terísticas 11e sahnr v dul 

va ~ue una vez --
--r'!:a~'.1 e: .l"'ru-r'1 m~ ... qr'.'." .;-:z5 ~eman=i<=> '.'"fpr.::n 11 ~s ·"e la an-t:$.ei.;:; ri ~marre), 

~~-·? ~~r~e~fi s~m- ~~v 4 ~~ e~ ~?.?~~ ~el ~P~~ ~riginal. 

, . 
un1ca-

, 
.¡t.1- f"rut ~ f'resca . 



=~n varios los usos del tameri~~D c~rnn ~~f-ento. Las semillas, lss ha

~~~ ~ i~~ Pl~res pueden ser utilized~s c~~r ~?~D~ rerR salsas, curries, en-

2..as hojas son un buen recn,..""r. c:e .... ""Ot(~{ nas 1 minerales y vi tsmina9. ~rl~ 

más ~e contener un ciertc ~a~~~ ? ~~~+~ v se ~~olean CDLl~ masticatorio (A'

('7) & 

Los polisacaridos de las semi11~~ rle tamarindo tienen aplicaciones ali 

menticias: mejoran la textura de helados, mermeladas, ates y pastas de pes

cado; estabilizan cremas, mayonesas v quesos (9). 

Las semillas cocidas y pulverizadas se emplean coma comestibles, solos 

o mezclados con harinas n cereales para alimentar al ganado. 

Se observa que el 50% de las semillas en el forraje aumentan con sati:! 

facción el crecimiento del ganado vacuno parque retienen agua y aumentan el 

aprovechamiento de nitratos (10). 

De las semillas se extrae un aceite que se menciona como aceptable y -

de adecuadas cualidades culinarias (11). 

En cuestión de dietética la fruta es la oue juega el papel más impor-

tante y singular. 

De la pulpa se hacen una gran variedad de productos. la pulpa azucara

da o salada CQn frecuencia se utiiiza como oostre y para este prop6sito es 

conveniente separar la pulpa de la semilla sin usar agua. El refresco de ta 

marindo es muy popular en el tropico(1)(2). 

La pulpa molida cíe fruta de t2marindo c~n la consistencia similar al -

pur' de manzana puede conservarse en refrigeraci6n para emplearse en la re

elaboración de refresc~s o helado~~ salsa para carnes (aves), pasteles v bu 

dines (3). 

El jarabe de oul~a se embotella cara uso casero o se vende con hielo -

~icado. Asi mismo se puede desarrollar una 2a1ea agr!dulce y en la actuali

dad se enlata una mer~·elada de oulos de tamarindo (1)(3). 

Buscando nuevas ts~as comerciales para la ouloa ~e tamarindo, se estu--

rectira (2.5% oer~1tido)(3). 



ll extr~~tn de hc~as de tameri~da se o~erlen emplee~ como tinte en les 

~~~Ticas ~F ~e==. lar~ ~ curtidos. strvP a~ra nlanouear (8). 

La ~este ~P la semilla contiene de 3A ~ ~0% de s6lidos solubles, de -

] os ctiále;:; e: °'D% '3S U"1a mezcla --te substancias tánic::as v agentes caloraí'tes 

~ue rta~ l~ c~si~iljo~c :ue se utilize en tintes, curtidas v adhesivos (12). 

LP ~emt::a sin testa de tamarindo oulverizarla se valoriza mejor en la 

industria te'l!"til como suo~tituto de almid6n va que es más eficiente y econó 

mico ("3). t.~ros usos industriales incluven su ernoleo en impresiones de ca

lar en texti:es, encoladura de oaoeles, tratamiento de cuero, manufactura -

~e olác:;tir::CT e~tructural v oeqamento oara madera .. Con frecuencia se usa para 

~cerezar (el~idonAr) mantas. Debido a su car~cter hidrof{lico y su capaci-

~~~ para F~r~ar s~lucinnes ~P al~8 viscosidad el polvo de semilla sirve ca

m0 un excele-te aaente cremosos oar~ ls cnncentraci6n de goma latex, act~a 

comn estabil1zadr.ir de suel~s v ouede usarse en composiciones de ladrillos -
(12)(14). 

la meaera cor durable y resistente es muv apreciada para hacer muebles 

e in~trumentas. La madera es VRliosa como cambu5tible 1 produce carb6n para 

la elaborac!5n de oálvora (E)(15). 

2.5 ~am~~sici6" au{mica. 

2.5.1 ~~~aasici6n ~ufmica de la avlpa de tamarindo. 

El cue~r~ 2 corresponde a la compasici6n qu{micB de tamarindo por 10~ 

gramos de culea trata~a v se elabar6 a base de valore~ reparta~~s oor le~E

vTe, et 81~~ f ~9~1); Benera, et al., (1972); Félix, et al., {19?2); Hasan, 

et al., (1972) v Hernández, et al., (1977). 

~1 cue~r3 2, nue a c~ntinuaci6n se muestra. se elabor6 con el fin de -

te~er un me~~r canociniRnto acerca del tamarindo, y oara dar una idea de --
• ~">· d ...... d ti ~- ·' qus oas1c~11=a es ue in us r a11zac1on. 

au:fmica qeneral. 

Foscati:'il col~.-ua, fosfsrtidil etano.lamina, f'osfªticiil seri"ª• fosfa"::.

dil inoeitc:! &cidn Fosfatírtic~ v derivadas fosfatiail de coli~a u etanalE-

I 
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• • • ~ : • ~ • • • • • • • • • • • • • • « - • • • • • • • • • • • • • 

••••••••••••••••••••••••••••••••••••• 
.... E H ... ..,., > 

~ ~viL~~••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••• 

········•••ó•••···················· 

:)f 

3 .. 40 g 

1.00 q 

70.80 g 

41.00 g 

·115. 00 g 

3.18 g 

4.ao º 4.00 g 

20.00 un 
16.00 ug 

155.00 uo 

50.00 UI 

0.59 mQ 

0.19 mo 

20.00 mg 

2 .. 14 mg 

9.0D mg 

80.00 mq 

95.80 mg 

2.80 mg 

21.0G mg 

2.40 m~ 

787.10 mg 

51.00 mg 

2 .• 63 g 

G.10 mo 
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rr.irr'l'a se ide:'.il-:::. ~icc:iron e n'3rti r de fos'fal {pidas de acei "Ce ;je semilla de tema 

r!n=o. Fosfe~i~il colina (FC) u fosfatidil etanolamins (FE) se aislaron por 

t f ,,. 1 . i' , ._,, b , crc:"'°"a ogrtl ~~ en co u~'lla y su com:ms1c on aci':lla grasa~ cue se o serva en J..'3 

ETANOLAMI~A ~E ACEITE DE SEMILLA DE TAMARiruoo 

crMPOSIGION AC!~O GRASG (% EN PES~) 

FOSFOL:P!DO 
,,... 

c1a 
.,-.. ,-, 'i'"' 

ti_~""",,_ ... 18:1 •.:...18: 2 """20 q:¡¡ 

¡:-flSFAT!3Il COLiiiJ;::;, =>5.9 21.8 22.1 ------
FOSFATI:!:L ETANOUlMH~A f 1.6 11.0 6.3 12.1 5.8 

Ff, ,, FE son las me5riTes fasfolípidns presentes e!l el aceite de semilla 

de ~amarinctc ~ cans~ituyen apraxiw.~namente el 60% del t~tal de fcsfolíoidns 
( 1~\J 
~ _..... "" . 

2.5.2.2 ~cidos grasos. 

El cuadro 3 muest~a la compoeici6n de ácidos grasos en el BceitP de ls 

se;-illa de ta.~arindo (1?). 

El acei~= es singular en su praoorci6n d8 ~cid~ 1 ~~,oc,rico (22.3%). -

561~ se ranocP ~+ro aceite can cantidades subs~ancielPe ~e este Acido gras~ 

saturado v ~Q ~e l~m ~P~~llas de madera de coral (17)~ 

ntrfl e:· ~?t.i Ón sobresaliente en el aceite ce ar11pr~~ con su c::!moosicié...,. 

n.ue además de contener alt~ ~nrren+?je de ácidos grasc~ 

saturadas, c--tienp elevado porcentaje de 
, 

C'.,mun. 

El acei~s se puede clasific~- ~~ir nl ~ruoo de qrasa vegetal debido ~ 

Q.;. "'""li":=:m r::1nt?.::'.acl rte ácidos grasas sstu:rar,,e: • ~ ~·1 r.'U'i"~::i de fusión nue es -

relativ~mpn•~ =l~o (1?'. 



(1:;i;ll) 

("l4:rn 

~cido oalmft:ico 

(16:0) 

(18:0) 

Acirin rileico 

(18:1) 

i-\cido linoleico 

(18:2) 

Acido linol,nico 
(~q:~) 

Acidc aTanufctico 

(20: 0) 

A~.;lin hehéni.cc 

(22:íl) 

~cído lignncPrico 

"(?4: en 

trazas 

5.9% 

27.0% 

'7,.5% 

5.6% 

22.3% 

la prolina es la dE mavor oraoorción, así como el ácido pioecal{nico ;,; la -

serina ( 18). 

~e identificaran en las ol¡ntulas de tamarindo a la metilengluta~1~a v 
al ácido metilP.nqlutámico (~g). 

?.5.2.4 4cirlos org~nicose 

~e identificaron coma §cidos presentes en el tamarindo a las ~cid~s -

t6rtrica v m~lico, cue representan el 98 y 2 oarciento, res~ectivamente, de 

la acidez tot81 (20). 
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En las vainas de tamarindo se detect6 la presencia de ~cido dextrot6r

trica que indica la presencia de una enzima en las hojas que cataliza la -

conversi6n de meso t'rtricD a dextrot,rtrico. A esta enzima se le denomina 

can el nombre de racemasa.tártTica (21). 

Ac. mesotártrico 

COOH 
t 

HCOH 
t 

HCOH 
1 
COOH 

' 2.5.2.5 Pigmentos. 

Ac. L (+) tártrico 

COOH 
i 

HGOH 
t 

OrlCH 
f 
COOH 

Los C-glicosidos considerados como oroductos obtenidos de la degrada-

ción de la vitexina están pres~ntes en las hojas del tamarindo, se encontr6 

a la vitexina, isovitexina, orientina e iso-arientina (22). 

Se reportó a la vitexina coma principal antoxantina presente en la pu! 

oa de tamarindo, así come a la barbaloína, mangiferina y crientina. El co-

lar de las flores se debe a laa xantofilas y a la cianidina 3-glucósido --

(23). 



-14-

III. ANTErEDE~!ES 

Desde el punt~ ~~ ~ista d~l proc~ssmie~to de este fruto, cabe señalar -
que algunos de los posibles de~ivadoev mencionados anteriormente, pueden con -siderarse como cam!':r~lalmi!nte fm~t;j,J1les~ ~lltre éstes: 

3.1 Jugo clarificado. 

La extracción a nivel industi,..ial de pulpas y jugos de las frutas gene
ralmente se realizá oor medio de preneas neumáticas, extractores de torni
llo, filtros v máquinas centrifugadoras. la técnica utilizada varía de acue.!:_ 
do a la composición y estructura d~ la fruta (33). 

Un jugo recién extraído contiene cantidades variables de restos celula-~ 
res con material coloidal, substancia péctica, gomas, proteínas y otros com
puestos. Inicialmente el sistema se estabiliza por la hidratación de las par -
tículas par sus cargas el,ctricas v por la presencia de pectina soluble. Una 
clarificaci6n espontánea por lo general sigue de una formación de complejos 
proteína-tanino, pectatos insolubles v múltiples cambios que dan precipita

dos que contienen materiales suspendidos y otro~ componentes del jugo (20). 

Los sistemas coloidales son inestables en los jugos, la clarificación -
natural ea·lenta, por lo que es necesario acelerar el proceso si se desea jy 

go clarificado. Le clarificación rápida se efectúa al remover las partículas 
coloidales de ffidteriales pécticos en Juspensi6n debido a la edición de ~nzi

mas pectol!ticas a la fruta y de permitir que el meteriel suspendido de la -
mezcl• resultante flocule. Oeapués par decantación o filtraci6n se obtiene -
el jugo clarificad~. Sin embargo, muchas veces se necesita una segunda fil= 
tración para una completa clarificación {35). 

Las en¡:imas péctices se emplean en la preparación de los jugos pare f'a
cili tar el pr~nsado o la extracción y µara ayudar en la separaci6n del prec,!. 
pitado floculado por st!dimentación, f1ltraci6n o centrifugación. La necesi

dad del tratamiento enzimático varía can el tipo de fruta y las dificultades 
de eleboraci6n. la filtraci6n para preparar el jugo clarificado ea dÍficil B 

menos que la gran cantidad del material qu~ procuce el 1nturbiamiento sedi
mente cuando de emplee enzinas ~ictices (36)~ 

Generalment~ las enzi~as ~~cticas se ~isuelven mn ague o en el jugo y -

se añaden al lo"':;r? r¡f.] jugt') cu puJl~o de tal forma que ae mezclen bien. luego de 
añadir la enzirn@ hsy ena b2ja en la viscasi~ad, la tasa de disminuci6.n de é.!, 
ta dependo cie !f3 1;11t,1Uperattnl't] 0 a~l ti.ilo de ~n2ima y d!!l orig!!n del jugo. Como 

consecuencia el ~~tu~biamientc ~mplez~ a aglomerarse y a flocular, la cu~l -
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se observa visualmente. El floculado comienza a sedimentar, entonces surge -
un acbrenadante ·claro, que puede ·tener pequef'ies cantidades de material sus

pendida. El scbrenadante se centrifúga o filtra con ayuda de tierra de dea
tomaceas, la que lo clarifica aún más (36). 

Existe una gran cantidad de preparaciones de enzimas pécticas comercia -
les que se usan para la clarificaci6n de jugos. El pH óptimo para las enzi-

mas comerciales de este tipo es de 3.5 a s.o. Un increment6 en la temperatu
ra aumentá la tasa de degradación de la pectina por las pecti.nasas y por tan -
to decrece el tiempo requerido pare obtener la clarificación deseada. La te.!. 
peratura donde ocurre una inactivaci6n significativa puede diferir, pero 11,!. 
ga a ser tan alta como 60°c. El uso de dichas enzimas of'rece muchas ventajas, 
tales como: la reducci6n de viscosidad en las pulpas, al cambiar la estructu -
ra de las tejidos permiten una mayor permeabilidad, sedimentan las materia
les que causan enturbiamiento e incrementan el rendimiento (34). No obstante 

se considera que el jugo turbio es más natural y rico en constituyentes vol! 
tiles del sabor que pueden perderse durante el proceso de clarificaci6n enz!. 
mática (36). 

En México la Direcci6n General de Normas establece la siguiente defini
ci6n (norma) de jugo de frutas: •Jugo es el alimento obtenido del zumo ex

tra!do de las frutas jugosas, frescas, maduras, sanas y limpi_as sin fermen
tar ni diluir, al que por procesos adecuados se le ha removido el exceso de 

pulpa, las semillas, restos de semillas o de otros cuerpos, estabilizado y -
envasada en caliente antes o despu's del cierre para asegurar la calidad sa

nitaria del producto". En donde se permite usar como conservadores dióxido -
de azufre y benzoato de sodio en cantidades máximas de 0.035 g/ 100 ml y 

a.1 g/ 100 ml respectivamente, sin emplear saborizantes 1 endulcorantes ni C.!!, 

!orantes. 
3.2 Extracto blando. 
Extracto blando es un t~rmino que nació en el campo industrial y para -

su obtención ee requiere de una concentración de sólidos solubles o totales 

(?OºBrix o más), por medio de una evaporación a destilación simple de agua y 

substancies volátiles en el extracta o jugo, que puede estar clarificado o -
no, con o libre de semillas 1 cáscaras u otras formas similares. 

J.3 Producto en polvo. 
Como es evidente, en un corto tiempo las bebidas instántaneas en polvo, 

ocupan un lugar importante en el me~cado, por su rápida y f~cil preparación 
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y obtención, cos-co m~nor v eI. tioo de ~J'PJase pro~c:rciona facilidad de mane

jo y almacenamient~ {37)© 

La evidencia ~e observa e~ la3 c1f~as de cre~i~iento de lan mezclas en 
polvo para pr~parer ~ebidas~ c~e enuelm~nte es ~el 50%, aproximada~ente (38). 

~" ó La produccion tZ!!l añw d~ ~977!! de este tipc il!! productos, se celcul en 
3000 toneladas. de las cuáles tres marcas comerciales se posecionaron de al

tos porcentajes en el mercado 1 v son: nool-sid (75%), Fresco Royal (10%) y -
Perk (?%); dejando un 8% para las marcas restantes (38). 

La competencia o el mercado competente de las refrescos instántaneos en 
pglvo son los r~frescos embotellados, en consecuencia una mayor variabilidad 

de productos en polvo hace factible una mayor eceptaci6n de consuma. 
Lee bebidas instántaneas se pueden dividir en: 1) Bebidas para desayuno 

y 2) Refrescoa en polvo. La proporci6n de uso para las bebidas para desayuno 

es de 135 gramce de la mezcla para obtener un litro de bebida preparada, ex

cepto en el caso de las mezclas de lim&l, que requieren una cantidad menar -
(aprox.imadamente 105 gramos), para un litro de bebida terminada (38). 

La base para refrescos en 

Acido cítrica anhidro 
Fosfato tricálcico 
Sabor {polvo) 

Calor 
Azúcar 

polvo consiste generalmente de: 
22.00 a 25.00% 

0.03% 
% según indicaciones 
% según indicaciones ,,. 

% a totalizar -==--,,.,.,,.... 

~00.000% 

Donde la proporción común de uso es: a 6 gramos de esta base se le sgr.!. 
gen 200 g de azúcar y 2 litros de agua (37)(38). 

El envase para estos productos debe eeter perfectamente sellado y cerr.! 

do, donde sus funciones deben ser: 1) aisl:ar el alimento del medio exterior 
para: a) prevenir la contaminacion microbiana; b) prevenir el dafio física sl 

alimenta; e) p.roteger al ali:lento de czmbios qu!micost y 2) controlar el am

biente interno para: i) mantener una humedad relativa determinada; ii) rete
ner o eliminar oxígeno; iii) evita!' las pérdidas de aranta y sabor del alir1en. 
to; iv) controlar .la tempera-::Jra parcial del procucto (38) .. 

El envase debe resultar atractiva y prácticc, donde se debe tomar en -

cuenta loa aspectos ticnicas~ lü funci~nalidad de la protección y la facili
dad de su manejo, la naturale=G y el ~eo d~l ~~cducto, lo forma comercial de 

dietribuci6n, la cantidad 8 empacar y el peso neta, la forme f!sica y el ta-



maño unitario. Se ;'!!quiere la estimación del volumen que ~· !! vende por inter'°" 

velos de tiempo, ya que le~ ciiferenGias en costos por unidad de volumen de -

las materiales que se envasan! suelen ser muy variables .. 
Con respecto a la Direr;;ci6n General d~ Normas de la Secretaria de Salu

bridad y Asistencia y al Departamento de Fomento Industrial dependiente de -
la Secretaria de Comercio se encontró que no existe norma de calidad ni re
glamento sanitario específico pera una bebida en polvo. Las normas de compo

sici6n y de calidad sanitaria se establecen a juicio de las Secretarias ya -

mencionadas, al presentar el producto para su registro legal (41). 
3.4 Bebida gasificada o carbonatada. 

3.4.1 Sabores para bebidas. 
En la actualidad, sólo algunas bebidas carbonatadas que se embotellan -

adquieren sus materiales saborizantes en forma natural o indefinida. 
Los procesos más prácticos de manufactura de sabor, que se basan en un 

conocimiento científico v control técnico, requieren de se.guridad al conáum! 

dor,. al ta calidad y uniformidad absoluta. Después una cantidad considerable 

de conocimiento, práctica y experiencia es necesaria en la extracción, comp.f!. 

sici6n y mezclado de varias esencias. Por la general, un conocimiento de la 

naturaleza de los mater.iales saborizantes principales, de algunos métodos de 

manufactura y de la forma que se evaluen, es de gran utilidad en la selecci-

6n de la substanci~ apropiada para la· beLida com6n embote~lada (39). 

Materiales saborizantes nu~ se emnlean en la fabricación de bebidas car 
""-1 .. -

bonatadas son inicialmente~ extractos alcohólicos, emulsiones, ~olucianes al 

coh6licas y jugos de fruta .. 

Un extracto es una solución en alcohol etílica de fuerza propia, de co

lor y sabor que se derivan principalm~nte de una planta aromática o parte de 

ésta, con o sin material colorante. Algunas veces aceites esenciales o subs

tancias químicas aromáticas disuel·tas en un di.~olvente se refieren en la in= 

dustria de bebidas como extractoa (39). 
Extractos alcoh6licos se producen por percolaci6n de materiales secas -

finamente molido~ con solucion~s de alcohol o par lavado inmisible de acei

tes saborizantes, oue se apartan por presión o destilación ~on una mezcla a

gua-alcoho!1 que permite la separraci&n de los aceites. Extractos arom6ticos 
simples ee desarrollan de soluciones de ac~ites volátiles en alcohol dilui~ 

do. 



C.25% en uo:~men a mE~~~! ~~~ ~E=ende de la fue~zs cel extractD. 

Las F~ :sir~es ~e ~renor2~ QO~ lLl e~u:sificect~~ de Aceites esenciales 

con gamas, 

con jarabe 

raíz son muestras ~P ~~te tino ce sabores (39). 

sin refinar o 

v la cerveza de --

los ju¡gcs rte .P""'''~::a tH1~ eiu ;:ingular f'~eJt>ZB o cc;ncentración aromática se 

consideran importa~~~c~ 

El cc~taniao d~ ~gua de !c5 jugos de~2 rRmav~rge por calor y vacío o -
por congel~c·qjif' v ceil't:rifugaci5~ µara ~sr ltJqar a l~~ jugos ccncentr.ados -

que tienen ta e~rB~t~ríst!ca ~e proveer u~~ gran ~uPrza saborizante al re

constituirsi:::. 

tJne e~encia compuesta ae b~sa en un material natural y quiza se forti

fique por la adició~ de sintét!cos. Esencias sintéticas o imitaciones de sa 

bares se orn~ucen par varias c~~ouestos ~uímicas (39). 

En la elaborac?..6n de bebiCJJ?S co'.'1 4u9os de fruta, la pulpa del jugo obte 
ni.do por compresión c~e toda Jl.2 :-~uta contiene camunmente ingredientes saba

r·lzantes, aue mejoran el aroma ·-.; el saber Me las bebidas terminadas. 

En las concPntrados la prcpiedad inherente de los materiales saborizan 
" -

tes y los métodos especializaoos de manipulación v almacenamiento, abastecen 

una protección natural ~cmtra cambios no favorables, que se atribuyen a mi-

Extra:ctos que -::mtengan f3GCO menos dra! 20% de alcohol podrán permanecer 

est,riles oor la acci~n cc~ser0adora de este solvente. 

5olucian~s ac~ws~s v conc~ntrarlas se conservan mediante ácidos natura-
~ 

les, y en ciertoo c~s~sR este efecto ae amplia pcr e! benzoato de sodio. 
La 132ateurizeción como ü:=Ba forma de proteccián de materiales sabor.izan-

t t 1 . 15> • b. l" .. "'1 ,.. ~ .d ~ d + .s. es con r2 8 SCC~u~ micro 19~8 59 ~ffi1t~ un pee~ ~Or ia actiVl Su esvrUC~,9. 

ra del caler sobr~ l8B sabo~m~º 

al~acensmient~ de sabores ~a-
""ur!":lloc. "' a"'A.~ f~.!l ->:; ~ :, r".Jr=- R"'IA\~ v ¡;;¡ ~"" '';/, , t.: ü.:., .>. L: ,e, b,;, .;._;, '~" \b!;o i1 o 

1 )l ~a~ores oll:"""'~C:Eilr1wdus e-:= f!'Íc t~r ~fil lwjal' wbsCí1n:o. Ter¡;;:iel:'aturas excesi

vamente altas cuG~G~ causa~ ~:idaci5n v ~ancide2~ v tempereturas muy Pr!as -
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Dado aue el pú~:ic3 espera una bebida saboreada ~ue sea similar en apa

riencia a la frute ~ ~egetal aue representa y puesto que muchos materiales -

saborizantes tienen ~ü~ ~oca ~ no tienen material de coloración inherente~ -

es necesario emplear =iversos agentes colorantes artificiales pera atraer al 
consumidor. 

Las agentes co:crantes se confian a un permiso e certificado que Jndica 

que dichos colorantes son absolutamente convenientes para usarse en produc

tos alimenticios. Tal JSO por pequeAo que parezca reauiere que se e~pecifi
que en la etiqueta ée la botella. 

El caramelo, q;u¡e es un color vegetal típico, se recomienda aplicar en -

bebidas con caracter!sticas de obscuras a la luz o de color café.. como la be 

bida de cola, la cer~eza de raíz y la cerveza de genjibre, la crema de soda 

y otras bebidas {39). 

Agentes colorantes para usarse can éxito en las bebidas carbonatadas d!, 

beran tener suficie~te poder estandar de coloración, ser estables, no inter
ferir en el sabor y olor y estar libres de contaminaciones bio16gicas y quí

micas. 

los cólores alimenticias certificados son un grupo especial de tintes -

artificiales, que se reconocen e.orno esencias inofensivas cuando se deaarrn

llan en la coloración de materiales alimenticios. 

Las regulaciones conce~nientes a los químicos que se permiten en las c_g 
loreciones de alimentos difieren en varias partes del rnundo. Es esencial que 

el embotellador se ~amiliarize con las regulaciones de cada área antes de e!!l 

pleer, tan solo, u:-: ;;rocesamiento de sus oroductos (39). 

El gobierno da ¿.u.A. permite, por ejemplo, s6la siete colares slnt§ti

cos para emplearse e~ productos alimenticios y se recomiendan a los embote

lladores para usarloE. 
Los tintes QU!S se producen po:r reacciones químicas. muchas veces se les 

llama colores de sl::uitl:án vegetal (caroón. vegetal). Cada color que se gene

rá tiene dos norr'.Jres!j el nambrf2 oficial v el nombre aomún (39). 
3.4.3 Acidu!a~tes para bebidas. 

Los ácidcs ~~= ae emple3~ ~n bebidas imparten un sabor agrio que ccntr!, 

rresta la dulzura :::e: aziícar· y airnilare5 o complementos asociados al sabor. 
As!, el sabor cara:ter!stico de una bebid~, se desarrolla en parte a travis 

il' ,,. ' # 1 i' de su aciaulacion ::,r:::pia. lmJ a~icos tam:Jien ayudan a a conservac on. 



Tadoe los éc~das us~dos en bebidas deben de ser de ~rad• •camestible• o 
"alimenticia"~ Les ácidos ~1ás c~mun~s son, ácido cítrica, ~cido fosf6rica y
ácido tartárico. Cada un~ tienen la propiedad de ~er inofensivo y de estar -
en baja cantidsct, da acuerd~ s las concentracionee generalee que se emplean. 

Las diferencias químicas inherentes de varios ~cidos causan que tengan~ 

diferentes característi~as de sabor y en la sustituci6n de un ácido par otrot 
·eeas diferencias se tiemen que considerar. 

El ~cido tart~rico es un poco más ácido en sabor que el citríco y se d.!, 

earrolla particularmente an la preparación de bebido sabor uva. 

La calidad y la concentración del 'ctdo san consideraciones muy signif.!. 

cativas en la graduación del aabor en la bebida. 
. 

La cantidad presente de ácido no dice la historia completa respecto al-
sabar. La intensidad del acidulante, que se expresa por la concentraci6n de

iones hidrógeno1 da un panorama más completo. Ciertos saborea y condiciones

del agua tienen varios efectos sobre la concentración de iones hidrógeno, de 

tal forma que se requier~ de un ajuste particular para cada sabor. 

3.4o4 Antioxidantes. 

El oxígeno en el ai.re, en el espacio superior de la botella, puede com
binarse con los elementos d!!l sabor en une bebida cítrica por la presencie -
de luz solar y produce un cambio notable de sabor, que puede ir de moderada
hasta detestableo 

El icido asc6rbicn as el antioxidante común que puede conservar el aa-
bor en las bebidas pEro ~n presencia de luz solar constante dichas bebidas ~ 
se pueden decolorar (39)e 

3.4.5 Agenteo adulcorantes. 
Desde el enfoque rcte su uso en bebidas que se embotellan y se carbonatan, 

las agentes edulcorantl!s al mezclarse can el sabor, el ácido, etc., pueden -

abastacer un sabor dulce satisfactorio ~n los refrt!!scos terminados. Los en-

dulzantes pro~orcionan cuerpo 9 que ayuda a transmitir o acarrear el sabor. y 

dan energía o valor nutritivo a la bebida. 

El azúcsr si~ color~ cuand~ sru puro y se deriva principalmente de la C,!. 

ria de azúcar '(1 ce 18 ¡<if!::'.illachot1 es por mucht1 el agente edulcorante que más -

se use de pr'c~ic5rne~tg todas las bebidasm 
E l ,..., JO. 1' . ,.,¡¡ "' " • h # 1 d 1'11 .n a ..-.c .. ua-l.Cí1Jl!dl, J.!d Ql!!1m1ca reconoce mue ca azucares, a gunos e e·.:..os 

son dulces ~cr:;:go Ia caca::@so, í.'1lti'tJ9 no. El azúcar comercit3l es 99.90% de sac_!! 

rosa pura y n~ contian~ cesi hu~edBda 



Cola 

;:;erveza 
de 

ljengibr.e 

Naranja 

Fresa 

TABLA.- i~gredientes tfpiccs sn vari33 bebidas carbonatadas. 

Raiz y acei- 1 ! 1 
te de je~gi- haramelo 7-11% 1. C!trico 1.00 4.0-4.5 ~ 
bre, aceite- r ' l 1 
de lima , ! 

Agcoe~:enyarJa·nu- fmaarl~lgulo 11· ! ! 
......... · - P1 · - ="2-~4% i Cítrico 

ja lias vece~" · ! 
· lro-10 4 ' § ! 

1.00 1.s-2.s 
! 

1.00 2.5 Alde~~do e foja 2 11-13% ~!!~i~~cd .__ ___ _.,.. __ _ 
Metil antra- F. 1 , ¡ 

Uva 

Durazno 

Cereza 

Limón 
Tam 

Gollins 
Rickey 
lima 

Soda 
l l:rema 

1 nilato y a- k .. 2 ~ 1 
cei te. di! cos tA~~~ 1 Y H11l=13% 1 Tart6ric~ 
ñac, Jugo de ~ & ; ! 
uva ~ a ~ ~ 

J~~o de li-- ~ --- ; 7-9% 1 Gítricn • . mgn )( LJ - ~ 

.jti 15,-- ~ 
" mo 

0.75 1 2.5 
n 

1.00 2.5 
; 

1.00 2.5 

1.00 1.5 ; 

2.50 4.0-4.~-

1.00 i 4.0-4.5 

0.25 2.5 



El azúcar se jistingue por: a) no necesita de otro sabor para endul

zar y tiene l~ habilidad de acentuar sabores; b) es muy soluble en agua;

c) es estable en presencia de much€Js agentes químicos y d) es de alto va

ler calorífico como alimenta. 

La sacarosa es agradable al palffidar y es muy asimilable. Podría gua.!: 

darse casi indefinidamente. Es un carbohidrato y es una de las mejores -
fuentes de energía disponible pera el organismo. 

En g.eneral. las bebidas carbonatadas se consideran como alimentos -

que producen energía, donde el sabor característico y el valor alimenti-
cio dependen de los tipos v cantidades de azúcares en los productos. 

En 8 onzas de bebida hay generalmente cerca e media a una onza de -

azúcar que dan entre 70 1¡ 140 calorías de energía y 100 calarías en prom~ 

dio. 

Otros tipos de edulcorantes son la dextrosa, la levulosa y la azúcar 
invertida, que por lo general se usan en pequeñas cantidades o en conjun

to con la sacarosa, pero no encuentran un lugar como agentes comerciales

endulzantes por razones econ6micas y se consideran productos de procesos

de manufactura carta (39). 

3.4.6 Jarabes para bebidas. 

La preparaci6n de jarabe es una de las operaciones rr-ás importantes -

en la fabricaci6n de refrescos desde el punto de vista de saneamiento co

ma en el control de la concentración. 

El objetivo de la elaboración de jarabe es mezclarla y terminarlo S!!, 

tisfactcriamente, para producir bebidas uniformes de alta calidad. 

Azúcar disuelta en ;;~gua se refiere camn un jarabe simple. donde se -

necesita tener cuidada de la prGporci6n de las cantidades de az~car y --

agu& para que 1~ solución final pueda ser de la fuerza o concentración d~ 

seada. Tal fuerza está en ucri :rango de if5 a 65% de azúcar en peso y depen

de de la fórmula individual. 

al j::a:rabe, éste Última se conoce como jara-

be simple acidificado y :ua~do el jarabe ~~ prepara ccn la adici6n v mez

cla de to~os los i~~sDdieut~s ~abori2mnt~ffi oe le denc~ins jarabe termina

do o saboreada (40). 

ouiere mi3nte-
ner unifor~idad en el µ~~~u~t© dinale R~~iet~as d~ aperGci6n laboral se -

pueden ra<:Zntener cor.:~ ~rnra rlffi-;:¿;flil~a en corujunt(!] de ~zúc~:tr, cantidad y dens!-



~ 

azucs~ ~~ la be~ida~ cantidad de jara 
' -

i t - • m nu os y se envr1a¡ 

se calienta hasta 180°F v entoncEs se enfría (39). 

La pasteurizar;i6n no garan,;;i.za que el jarabe quede libre de contamina

ciones después del pr~cesamienta, sanidad ade~uada cie almacenamiento v faci

lidades de manipulación se requieren a través de toda la secuencia operacio-

nal. 

Altos estandares bacteriológicos para jarabes y azúcares y sanidad es

crupulosa se remarcan en la manufactura de bebidas (39). 

3.4.7 Garbonatación. 

Uno de los factores más :importantes, Que se refiere al sabor de la beb!. 
da terminada, ~s el contenido de Gü2 gaseoso o grado de carbonatación. 

Cada sabor ¿~i'!ne definidas sus ~specif'.:.c;zciones de carbonatacián, lo ª!! 
terior se implantó a ~ase dn la experiencia v la ac~ptación del consumidor. 

Gualquier alteración de la especificación causará una modificación del sabor 
(40). 

Para col~ca¡- el ges ~n ls sol~~iÓnt se? requiere u.1a presión definiua de 

gas, en una sup~rficie gr~nde lícui~aº Una vez aue ~l gas se disuelve, se re 

tiene por la µ~esi5n del envase ~E~Tado. 

la dis~luci6n ael G09 en egMa ~aría d~ a~u~rdc a la temperatura y pre-
t.n "' 

c..,1"6n ¡., • '( ~~'lll> i' ""'~ 1"'>'!\~ "'.l "''M h,,.¡¡~ ~ " 1 , nt· .f.,..¡,..¡ d .. u8JO JLQS CUG.lGO j,'.J (ui¡;¡¡::¡:_,J,~ &l!JiU.li:.;¡o;;.; G1! m"'-'n1pu. a. :.;..a ca .1.ua~ e gas en !!J. 

agua inc~ement~ si la p~e~i6n eum~~ts ~ 1G temp~ratu~a ~ecrece. A presión a!, 
;:.é • ~ n!'3·- '" ' .. · · · l "' ~ l ~os¡· rica v bí1.D i, urn VUJJ.um!!rru ©i~©~ ¡¡]~ a~ua l?]i-.U~í:e au$íl:t'iG'1!¡" un ~.H'.ldl.umen igua de 

-,,,... ,.,.i - ~ íl ' - !! (? 
~u2 y se u e;~ qtJe 't::.~T'H:? ur.u ~oJLrn~@f<! c:l8 r;:-;o;;:-~:::rn~tac~l!:Uil., 

Le cantide~ ~e ga~ ~~a s~ ~uajra m~d!r ~e~ ~n ~~todD co~~n, ~uft computa 

lbs p3i adicinna!~s 

por el lÍouido. 
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La carbcnatatión deficiente genera .Jn s::lbor in~Í¡pidw 1 el cual no es sa
tisfactorio en las bebidas~ 

3.4.8 Aspectos legales par~ oebidas. 

La Secretaría de ~alubridad y Asistencia y la Direcci6n beneral de Nor

mas establecen el siguiente reglamento de aditivos para alimentos: Artículo~ 

1o-•Para los efectos de este Reglamento, se entiende por aditivos aquellas -

sustancias que se añaden a los alimentos o bebidas con el objeto de propor-

cionar o intensificar aroma, color y/o sabor; prevenir cambios indeseables o 

modificar en general su aspecto físico~; Artículo 2.- nsóla se permitirá el

emplec de los aditivos en los alimentos y bebidas, cuando se considere es--~ 
trictamente necesario para la buena eleboraei6n, presentación· y/o·cooserva-

ci6n de los mismos, y nunca para enmascarar defectos de calidado Las adicio

nes y cantidades empleadas quedarán sujetas a las disposiciones señaladas -
pmr la Secreteria de Salubridad y Asistencia por los reglamentos respectivos 

para cada alimento"; Artículo ?.-"Todos las aditivos destinados, a emplearse 

en la industria alimenticia quedarán sujetos al control que determina le Se

cretaria de Salubridad y Asistencia, en lo que se refiere a su fabricaci6n,

envaae, almacenamiento, distribución, expendio y venta al público"; Artículo 
e.- 11 Los aditivos de que trata este Reglamento, d:eber~n estar libres de des

composición, putrefacción, suciedad u otras contaminaciones y/o alteraciones 

que las hagan impropias para su consumo". 
Respecto a la bebida como tal, las únicas :restricciones normativas ofi.

ciales son sobre el agua de embotellado (41). 

"Norma de Calidad para agua de embotellado" 

"Alcalinidad No más de 85 p.p.m. como GeG0
3 

so Sulfatos 

Cloruros 
Hierre 

Manganeso 

Total Sólidos disueltas 

Color 
Turbiedad 
Sabor y olor 
Materia orgánica 

Dureza 

r~o más de 250µ.p.m. como 3 
No 

, 
de mas 25Dp.p.m. como Cl 

No 
, 

de O.lp.p.m. mas 

No 
, 

de o.lp.p.m .. mas 

No mGs de 350p.p.m. 

Nn 
, 

de 5 mas p .• p .. m. 

No ~ás de FJ 
G. p.p .. m. 

Ningl.;na 

Nin¡;.urua 

'" ' • ..,~11' r·· '"'O n i~o w~s ~e J~L p.p.m. como ~a~ 3 



caldo lactosado 

"2.- Menos d~ =osci~n~ce ~200) cclc~i3s bect~rienas por centímetro c6bi 

co de muestra¡ en la :l2ca t~ ~aar inc~=ada a 3?Q~ cor 24 hrs." 

En busca de i~crementa: l~ utilizaci6n de Prutas tropicales, la produc

ción continua de ~-s i'-::él se cte~si:2era f1 1:2mi: una manera atracti. a µara emplear di 
chas frutas {42). 

3.5.1 DeFiniciEn bigqu{miOE de vi~a~ 

El vino es un :nroduct~ '.:lle la traneformaci6n de la materia vegetal viva-

i 1 i - . . , ~. . JI •' "'. d f ó por m croorgan smos v vos. ~~ r:.;omposici:-:n y evo~.ucion es ... an .tiga as a en mJ! 

nos bioquímicos. lsvnisier ~e~ostré q~e ~n la fermentación el azúcar se --• 

transforma em alco~,ol v ett ~za ca:r.oón,::::;J, que se desprende. Gay-Lussac dese

rrall6 una fórmula ~atemátic~ de la re~ccién. Pasteur estableción que la e-r 

cuación de Gay-Lussac es uál.i:iia para el 9D% de ,;;,a azúcar r.:ue se transforma.
El otro 10% lo For~an otras eu~stancias; glicerol, icirlo succínico y ¡cido -

acético. M's tarde se descub~i~ran ot~~s compuestos secundarios como: ácido

lácticQ, butilenglicol, ald~~í~o acéti~~, áciao pirGvico, alcoholes superio

res y un gran númert:i de substE.~~eias di~-e=-sas pres.entea en cantidades mínimas 

(43). 

Debido a qu~ si vino ee una l-;~b:id~ OW! se ~rtJduce exclusivamente par la 

fermentación de 
la fermentaci6n de 

diante el estudio 

uva fresca e del zuffi~ de uva ~resce (43), al producto de

ot~as f~~~as nn ~~ ~e puede llamar vino, sin embargo, me-

estable~er comparaciones para 

así comprender lo :GU~ Dr.:U.Z:I'~ S!r' CJtl'a~ ·~~rmi!nt12cicnes, ya. que de manera gene• 

ral, los fen6men~s bicqu1r!~~s ~ye ~2san dura~~e la fermentaci6n del ~urna -

de uvas pare la ~tt~nci8n ~~- ~~~o (' ~~~ ~ondi~~~,~a para .u~ ocurra dicha 

fermenteci6n 0 so~ E~~1lo~~s = ~os ~Lle s~ tira~e~ ~~rante le ?srmentaci6~ de B 

tras frutas .. 



Son • ~ii) a·l,.. .... hiM'll Q¡.;• ·~·'.\ri'>•'·' ll'J'!< ,-.,,n;~l oc ¡¡;;;,"' .... ~ ' ~ • t . l f .. • '-'U ~ ..... t.'-'='·""'!,."'~¡,¡ ~-"" ':.il'd)ca ¡;;;.c.; k..i pz...,wuc"':::: mas 1m::::::-,.,an I! ae a ermen-

t . ,,. 1 h '1 & 2· " "' - . .,..\ ;., '9 ~ . 1 aciana ca a ica9 '} snnk~Z~wD CB~Yilnlco, ü~E 3~ despr~n~e ciu~2nte a fer-

mentación; .3) ~licerin~, 60 crJntergif:ic en el \d:-tr.i fluctÚ?:J ;j!:i 1 m 12 g/l donde 

el término medio ~s cir:a 6 ~ 8 ~/l s e-::? alcoh!f:Jleg suoeri!:J!.'ll!E.l. surnen íile la desa 
.... t; i;1 ~ -

. i, d ""' . ., ~ "' -1 ,, ' • ,., ~ l'."Í .. " !.< ¡¡ ''* . 1 m1nac on y escarwox1iec1cn ~e cier~~E aminaac~uas, ei 3~c~1a~ a~1i1co es e 

que se produce con mayor ~bundancia '!! prcn1iene d!! la le::cina; 5) acetaldehí

do, se produce por la descarboxila~ir&n del ácir:m pi:r~vic:; o por la oxidación 

del alcohol etílico; 6) ~cidos, ce~~ ~l lActico, succ!,!co y ac&tico, ~ste -

Último constituvs la aciciez volátil de los ~i~~s, por le que debe figurar en 

pequeñas proporciones en vinos sanas (44). 

3.5.3 Condiciones para une fermentaci6n elcoh6lica correcta. 

Para una fermentación alcohÓlic3 correcta. se necesitan varias condicia

nes, las cuiles se pueden dividir en biol6gicas, f!sicas y químicas. 

En las condiciones biológicas ~s impor-tante la le~adura, su selección, 

desarrollo y acción .. Las levadui'ES E!e poder :3lcohóge~c n¡ue interesa cultivar 

t f .,i, • #> ~ • 1 "' ,... h t en un mes o en ermen ~ac;::.on son J.as CH!! genero ;:,acc arc::nvces, que pres en a -

i i e· • ~ .a. e: t ~ S .- ~""' · ""' · 11 i var as espec es; ;:;)• a~J.cu.ta11us, .;5,. pes e~.lr.-.s:""Jus! "' ~v.1-rorm1s, ::i. e.L pso -

de:Js, las cuáles se cir:M~oo:rtarn cie manere distinta dura0te la fermentación e:J. 

lo que se r~fiere a acti~1ided y kenoimientc~ la auténtica levadura del vino 

s. cereviceae9 var. !2lliv:isoideus es la que ;.Jrezenta msiyor rendimiento aleo~ 
lico (sobre 1? g/1 de ~z~car px~~~~e un ~r3~~ alcohó~ico), vigGroso poder ~ 

c~h6geno (hasta los 18 ;rados) y resisten~!3 al so2 ce! orden de 250 a JCG -

p:pm. (45). 

Una corcdicián 

actividad 

TI",~ -
;...._ ;'.__·,\..: 

-1.~pr;;-;-.~c:;~-ú ,,~J 
.A 'l.=tu.1,~_,""" ...:. _,...: u~ c. t.....,_. 

~ ~-- ,_:- ~ :;. -.!'\ F"""'~ •_,.:;."" -; ....... -_-i 

~!::..:..... .... '--'-'..!,.;.,,,~'L_;;;,.~-. 

gran imports.:;_-

lo que 

~ 

«:::")" ........ - --:. .. 
:::< _;:;. ,,.. • 



~n factor :;:Ll1micu '7ie ?i:=·'.~JJ3 ir::i¡:rni:~·tc:mcia es ;;.;;; 3u':Jen~ii3 e LJ::reseru::iei de ox.! 
"'JI _, •. ~ "'1 íl • ~ # • gen• • .... e un m(J¡c;Q genta:raJ., ;..,:::Oi3 c:e_,.uj¡,8:5 c;;ncue~Ttr2~ iG enert;;I.G:l :lW! neces::. tan P.! 

ra vivir llaj o formas 
-~ "!'~ llJ ' ~ -ri ... , -. .. "'" l cien, nue neces;. ¡,a e.a. OA.i;.~2~i] weJ. e2re"' y ... ~ ··ez;:~ru-cecio?:· ~Je ocurre en a -

. d , 1 • • " rl " d ' I! 1 ~ li ausencia e ax~qeno. ~a ree~1~ac1on orouuce unE cegra ec1~n muy ~ evaua y 

bera mucha energía por el :;antraric, la fermen';Bción cor::~spande a un mal. 

empleo de la e~ergía~ por~ue las degradaciones ~~e prcvQca san imcompletas,

µroduciendose así el desdnnlamient3 da la azúc~7 en etanol v dióxido de car

bona. No obstante, las le~2duras necesitan oxí~e~o para m~ltiplicarse, en -

ausencia ::..oriplst 3 ':le aire las células mueren, ~r2r lo que para conseguir una

fermentación prolongada, can alt.o I'E"~dimientG Ce alcahol, deben formarse --

constantemente nuevas generaciones de 3.evadurss, con cantidades indispensa-

blea de oxígeno para poder reproducirse (43). 

3.5.4 Operaciones c~r.:unes en los fermentas ... 

Las operaciones ccm~nes en los fermentos son: e) el estrujadot que ea -

l~ obtenci6n del mosto, aura~te el cual dichs ~osto se aerea lo suficiente -

oara p~eparar un medi!l favorabll'! al desarrollo v activid~o de las levaduras; 

b) el sulfitado, es la ad~ción de so2 al mosto~ aue ofrece muchas ventajea -

como son: inactiva levaauras indÍgenaa y bac~erias presentes debido a que -
tienen poder antiséptico, Pavorece el desarroll~ de la a.cereviceae var. --

ellipsoideus, ya que tiene una acci6n selectica, además de ser antioxidante. 

La cacntidad adicional esta en función del estado sanitario de la vendimia,

de la acidez y del so2 ~(Ue se fije sobre las alciehÍdoa. t.stableciéndose que

para una vendimia sana se necesita de 100 a J~t p.p.m. y para una de sanidad 

defl. .. ~i· ente '"'·e ~c_-_'!1 a ~. nr,~ .·c. f¡ "ii \ "' . e ':\.e'. & ,_ ~"'"- necesi· tan d ,. _ ~ ~~- ~uu ~.p.m. ~~~,¡ c1 ia ac~o~·1cacicn, -- e~-

a 5 gramos de Acido por litro de m~sto para una actividad total de las leva

duras alcohólicas y yna i~hibició~ en la prcli~e~ación de microorganismos -

contaminantes .. la acide;z insufi~iente µrodurce t:'inos turbims, insípidos y ae
dif1cil conservaciún~ p~= lo tanto~ s5 necssa~i~ cor~egirla mediante la adi-

un proceso tradi -

de sieiílbra uti -
liza levadura ~es~idrata~a a ~az6n ~s i ~'~ ~~ ~@stc~ 2~ cual arroja una con 



centración de 25, OC O millones de cé.2!.!llas actit¡_,qas por li trt de mosto (45); -= 

e) el control de la temperatura, ca~~rolar la tempera~ura es importsnte para 

no perjudicar la fermentación~ el i~n:ibir o Ol!!struir las levaduras; F) el r_!! 
montado, durante la fermentación es :>undament:al una ae!'es(4iÓn moderada del -
mosto para que las l~vatiu~as pueda~ repr~ducir~e y ef~~t~§F la fermentaci6n. 
Una disolución apropiarla de aire es primordial y se lagre mediante el remon

tado, que es el transvase del mosto inferior a la parte superior, esta oper!! 

ción sirve también para hnmogeneizer el medie (44); g) la finalización de la 
., ..... 

fermentación 1 la terminación se manifiesta por el cese de la producción de -
c:o2, una baja en la densidad y la sedimentación de las necea, las cuáles se 

deben eliminar rápidamente por filtración, ya. que éstes pueden provocar alt_!. 

raciones en el olor y en el sabor cel vino (46). 

3.5.5 Maduración y envejecimiento. 
La maduración es el período durante el cual el vino empieza a desarro

llar sus cualidades gustativas y ad~uiere la limpidez y la estabilidad que -
corresponden a la conservaci6n del tonel. El envejecimiento se realiza en bo 

tellas y proporciona al vino la cali~ad óptima. 
Durante la fase de maduración, el vino permanece en contacto intermiten 

te con el aire y el oxígeno penetra en el per!odo de conservación. Por otra 

parte, en el envejecimiento, la penetración de aire en la botella puede con

siderarse nula. 
Las transformaciones de la maduración v del envejecimiento pueden des-

. . / .. ~ ,. • ... ' rlº J:!'• • componerse en un c1er'to numero ne t Enomenos: ox1 ... ac.:uJnes 7 mrL:u-:u:::acJ..ones 

las materias colorantes y madificaci6n de los elementos d~l aroma (43). 

3.5.6 Aspectos legales para vi~as o fermentos. 

1 i d f t n ·= 1 0 .t. '"""'" • .,¡¡ ~~ 1 F t . 1 
'\1 h 1 l ~ os v nos e ru a: t.E e ... pra uc .. ~ :ow "en1u.o tiie a , ermen ·acion aico o ... ca -

de una o m~s frutas 

nos del 

cido ac~tico n~ mayor ~e 2 g/L 

3.6 Pecti~a de seffiiii~ de 

~9 la uva v la manz~~a, conteniendo no ~~-



-29-

c~scara v corteza o; ur:<!l xeexaminación de '!Ste coll1sti ¡;;uyent.e xevela ciertas d! 

ferencias inte:res~:-ttes ~nt:re r~,:. V las ~arac·terÍstiCE3fil de las pectinas de fr_!! 
+. r ~ .il "' "' ~ • "' • 1 ' 'll .. ._ l d 1 ~as. ~n conc1usic~, SG muestr~ ~ue Aa ~r2cc1on 2nsD UD&~ ~n aica1uO e os -

extractas acuosos j@ semille G~ tamari~~= es fun~amentalmente la diferencia 

con las ~ectinas ~e f~utas. Estas concl~siones se ~onfirman por varios trab~ 

:iOs en f!l área. E.:. constituvente d~ gel-formación tienE diversos nombres: -

pectina, oolyose, ;:n:llvsacari;:Je, hexopf!n.tosana, jel.lose y mucílago. En t'tidró

lisis ácida v enzi~~tice la ;;:e:::tina de tsma:r~.ndo da origen a la O-glucosa, D 

xilosa y J-galactcsa¡¡ en pra:;:ri:¡:ción molecular d~ 3:2:1 respectivamente, con 

enlaces 31-4 1 81-6 ¡ 81-2. 6e dice que se parece a la estructura de la celu

losa (47). 5e determinó su peso molecular aproximado de diez mil setecientos 

cincuenta, que corresponde a un oolímer~ que contiene 70 residuos de azócar 

(48). Las semillas de tamari~dn se consideraron como material de desecho, pe -
ro en años recientes el polvo cte semillas tiene~ considerable importancia C.fl.. 
mercial, primeramente como un material ce encoladura (disolvente de materia 

gelatinosa como la cola, almi~ñn o resi~a) 8 en la industria textil este mat.!_ 

rial debe de tener un conteniüo de o~ctina de 46-48%. 

La aolicacié~ como material de encoladura esta limitada, porque la hari 

na, no muy molida, de semilla de tamari~rlo se asocia invariablemente con a

proximadamente cz-54% de impurezas no pécticas, tales romo partículas de te~ 

ta, proteínas, aceites y grasas, fibra cruda, material mineral, hemicelulosa, 

oligosacáridos, etc., lo cuál interfier~ con la encoladura y procesos de de!!, 

encoladura. La p:roduccián t:Jtal cte 2,a semilla de tamarindo en la India (pri!l 

cioal productor m~ndiol)~ Q~e se estima por año, es de 132,üOO toneladas de 

les cuáles se obtierne soroxirnaoamente 6f.J!DOLi tone.ladas de pectina (47). 

En la actualidad sólo se ~cnoce u~ tipo de ~olisacárido en la harir.a de 

semilla de tamar!~do (t~7),. Git?I'tas inv~stigaciDnes revelan que el polvo de -

semilla tiene 3 tipos dift?Z-eii1tes d~ f3'accianes iíllsiulubles en alcohol, aue di 

cuando la ~arinc ~e ee~ille 38 r~mueu~ vigorase~~n~c can a~ua~ la produc=i6n 

t!S del 2~-~G'ii; mieru7,:'as tentdi 01 µ~lis2a::,drid::li P:S es lrm~l~cl~ en agua fr!a, 
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un an~lieis típica =sl aclv~ ~e semilla ~e tamari~~c se muestra en la 

,-1 '"' . d 'll ,f ~" ~· procesv rauarca u~~ me~o ·D~C~l~ ~ueva =e eeperac;a~ sin reparar en el 
,.. , d - t• " ~() renomenc e ~~~a·1n1zac2=~· 

Preoaraci6n a gra~ es~ela; e! =clvc d~ la semilla ~e tamarindo se afiade 

gradualmente 3G 6 4C v~c~s¡ su pesg; :'!el conterdjo de egua hirviendo que tiene 

de a.2%~ la mezcla se agita -
i t .... r ~=- ,,. .. ._...,,, _____ ,. !fr! i 

v gorosamen e v se con';~i:-;i:.;¡2 J .1rv1e'.':::;i oor )!!!.J ::i ~w m nutss. 

La scluci6n oue res~ita se co~se~vE en tE~Ques altos durante 12 horas -

para que la mayoría de lBE orateÍ~Es v fibra se esienteG. El licor se saca-

con sifón v. se co~centra .:sajo ~.nu:1c, '?jf! fil t~s antes oe mezclar con la tie-

rra infunsional ((L~5%), ~, se somete a un secado en un ta~bar. El sólido Que 

se obtiene se oulveriza en un moli~~g ~a s~oa2ación de jelosa también se pu~ 

de realizar affaciiendo alconol. Las ~reparaci~nea de polisac~ridos de semilla 

les sen dí ficiles de i'.ltr~, téS:t .. Al fcz:;~~ar: u~ cor::~lt<l!jo C(L]!Jrizo con una solución 

Fehling y regenerando ce~ gcido ~ e:c~~nl ncs j3 une p~eoaraci6n con menos -

. ' ~-. 

l~ l.:.:\ ,, ~!o 

Las pro~ie~G~~s ~ri~~~~Qle3 e~ ~~Gtino ~~ t~~~rin~~ ,,, ~ ... ~ 

t¿~n~n u~a re~a~~on 

l.•,_.,,,,.,P\--t~~p¡.r,.,.,. ... ~ ~11 ""''~ ..,.~~~nc..~,,./?~-1..l -""" . '"~~ ~""",,,...,'¡¡ ~ ., .~ ..... """ e """ ~hl-"~~:,:.,,f;Jl'\itJ:l...~· w~U .-.~~ l:~,t...,J~k'." 1 ~1.:.r_~~J.~~l.6@~. ,_._~ (;\l.IL.'._:;)~JL.'...;:_.~~j~'Ll ~tiJi8 ~{i].;11~ g{!ll!8'(.:i!.fi)l&'3CiÓn? .d . .§_ 



TABLA III. Análisis típico de polvo de semilla de tamarindo 

Composición 

Humedad••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••·ºª-12 

Polyose P2 ............................... 20-30 

Polyose PJ ................................. 20-25 

G.enizas •••••••••••••••••••••••••••••••.•••••••••••••••• 02-04 
Albuminoides •••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••• 12-15 

Materias grasas ........................................ 07-08 

Compuestos org§nicos ...................................... 06-10 

TABLA IV .. Análisis comparativo de la pectina de semilla de tamarindo y las 

pectinas de frutas 

Análisis Pect.1 Pect.2 Pect.3 Pect.4 Pect.5 Pect.6 Pect.7 Pect.8 

Humedad 05.63 06.77 11.60 09.30 08.70 08.90 10.20 04.10 

Cenizas 01.26 02.48 02.20 01.05 02.38 02.63 02.73 02.98 

Precipitado r'\:9 nn 99.68 ª"" t'}(: .. 94c14 951!<32 92.80 93.80 96.37 en alcohol ':;, .. 01 _,. .. ,.,.,.. 

Proteínas 00.88 15.00 00.66 01.16 01.87 02.78 02.15 02.76 

Fracción 
soluble en 02.68 02.so 08.63 06.84 05.87 fJ7.32 06.88 05.?3 
éter 

donde Pect. i es la pectina de semilla de tamarindo del p.roceso en -

frío patente Savur; Pect.2 es la pectina de semilla de tamarindo -

del proceso de precipitaci6n con alcohol; Pect.3 es pectina de man

zana; Pect.4 significa pectina de liwén; P!!ct.5 es pectina de nara!! 
j3; Pect.6 es pectina de papaya; Pect~? es pectina de guayaba; y -

Pect.8 es la pectina de la madera de manzana. 



1-\nális!.s 

Colo:r 

Olor G.aracterística 

Fin.e za (textura) 080 abertura de ~alla ~¿~ abertura de malla 

Partículas de testa Varía s~oJ~ especi~s 

Humedad OB-12% G5-D6% 
~--~~--~--~~---~------------~~~~--------

Cenizas 02-04% GD.91% 
~--~--~--~~~~~~~~--~,_,_,,__~------~------~------

Materia mineral D1.BO-G3.DD% CJ.13% 
----~· ;;.;...;;,---------~~~~~--~...;_-----~~~~~--~------..;._;._~~----------~---

Pro te! nas 12-15~ 
..,....~--~---.,.~~~-

Viscosidad 8G°C 40:.,5..,9 Re_d_w_1o_o_d~s_e __ g~u_n_d_o~--~?_G_·-_a._D __ R_e_d_w_o_o_·d __ s_e_g.u~n_d_o ____ _ 

Gratlo{estandar ré-
í 150 ~r~dcs 3GO grados cula ce ma z) 
-~·~~~..._..--~~~--~--~~---~~~--~~--~~----~~~--~ 

La pectina que se compara e~ esta te~la fu~ analizada oor Savur G.R., v 
colaboradores en el afta ~e 1556, dc~de se estableci6 una de las patentes 

más importantes de !!xtracci~n y purif'icación péctica de semilla de tama

rindo. 

TABLA JI. Gomparaci5n entre cectina de semilla d~ tamarindc y f~cula de maíz 

Propiedades 
Apariencia física 

Grada 

Acción al calar 

Pectina ~e semilla üe tamarindo 
= e 

Polvo blanco, fino, inodoro 

LB visccsicsd increse~ta p~ogr_!. 

Fécula de maíz 
~------

Polvo blanco, inodoro 

100 grados 

La viscosidad empieza 

a decaer después de -

alcanzar el punto de 

gelatinización 
Inestable en la pre

sencia de alcali 
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auiere para obten~~ una pasta Guye efici2ncia de encoladu~a es equivalente 

a la pasta de f~cul~ na maíz. 

Investigaciones a nivel l3barataric v ~nsevcs a gran escala demuestran 

tamarind~ tiene 300% an:~nl~ 
._,.~:a.lt'..., ..... --

dure que la f~cula de maíz (tabla VI)(47)(49)a 

Un estudio comparativo de los precias de los materiales oe encoladura 

indican que la pectina de semilla de tamarindo, en perspectiva de su 300 -

grados, es más económica que otras substancias de encoladura (41). 

La propiedad más importante y característica de la pectina de semilla 

de tamarindo es su habilidad para cuajar con concentrados de azúcares sobre 

un gran rango de pH. 5.e sugiere por lo tanto, que se use como sustituto pa
ra pectinas de frutas en la industria de mermeladas y jaleas. Un tratamien

to con ácido cítrico disminuye la tenacidad indeseable en el cuajado. Las 

jaleas con pectina de semilla muestran menos sineresis que las j.aleas con -

pectina de frutas (52)(53). 

Para la elaboración de ates la pectina de semilla se hierve con azúcar 

para dar 70% de sólidos y se enfría para obtener jalea. Esto se reduce a la 

forma deseada y se seca, entonces se le proporciona una capa de azúcar cris 

talizada y harina de maíz (54). 

3.? Taninos de cáscara de tamarindo. 

3.7.1 Extraccion v determinaci6n de compuestas fenólicos en productos 

vegetales. 

Los glucósidos fenÓlicos, catequinas v leucoantacianinas son general-

mente solubles en agua, mientras que las flavanos y flavancles son parcial

mente solubles .. Los disolventes comunes para la extracción de compuestos P.!, 

n6licos totales sen el alcohol y la acetona. Las antocianinas y sus sales -

son estables y se extraen por alcohol acidificada. La extracción que se pr_!! 

duce depende de las características del producto vegetal; semillas ricas ~ 

aceites, hojas ricas en clorofila~ donde las resinas y ceras se tienen qu~ 

separar con petróleo ligero antE~ que la extracción fraccianal de canstit~

yentes fen6licos se intent~ (55). 

Un proceso general pa~a l~ eutracción de gluc6sidus fenólicas, flava
nos y leucaantocianinas es el siguiente (55): Preparar un extracto total -

del material con alcohol a ebullici6n y filtrar. Concentrar ~1 filtrada e~ 

un evaporador rotatorio d! trssp~so bajo ~acía~ Al c~ncentrBd~ removerle :a 

clorofila y materi~l de cera con petróleo ligero, si están presentes. De~--



pu~s al ccncentr3~a 

derivados d~l i~~~c 

=' ... _,4..,,. 

~ecar el extracto 

etéreo, añadir s...r:l fata d5 ~gdio E:lln·~i~r~ v dej:ar evaporar el éter. Al caneen. 

trado residual z;e'.JlJoverle ;.:;:;71 acetat8 etílico los flavanos, los flavanoles y 

las leucoantocianinas 9 y algunos cte los polímeros más peoueños. Secar el e~ 

tracto de acetat~ etílico por la adici6n de sulfat~ de sodio anhidro y con

centrar naja vacío. Exami~ar el cn~centrado acuoso residual por polímeros -

fen6licos. 

Muchas incertidumbr~s or~valecen en le extracción completa de leucoan

toci aninas debico a su especial co~~ortamiento. Disolvente o combinación de 

disolventes no se han enca~trado pera extraer por completo las leucoantocia 

ninas de los tejidos. 

En la actualidad se encontró que 70% d~ acetona en alcohol remueve pr.f!. 

porciones elevacas de leucoantocieninas (55). 

El Índice de permanganato es un método ~olumétrico que determina subs

tancias t~nicas (2)(55) y el rn'todo Folin-Denis es una estimaci6n colorim~

trica de taninos (56)(5~). 
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4.1 übtenci6n y pra~araci6n d~ la fru:s (pulpa). 

La fruta de tamarin:2o (tamarindus indica), que se empleó en estos estu

dios1 se obtuvó de las =egiones de Tecoman, e~ el Estado de Colima, México. 
Las vainas procesadas se seleccionara~~ descartandose toda aquella que 

visiblemente estuviera maltratada a infectada por mohos e insectos. 
Las vainas seleccionadas se descascararon manualmentet la pulpa se ob

tiene seca y con semillas en su interior, la cuál se descarg6 en recipientes 

limpios de 40 litros de capacidad, donde se realiz6 una dilución con agua --

1:.1 en peso, formandose una mezcla que se agitó durante dos horas, produCie.!!, 

dose una masa blanda uniforme. La masa se alimentó por gravedad a un pulper 

ajustado, equipado con una malla metálica de 0.1 pulgadas de abertura y dos 

cepillas de nylon operados a 1420 r.p.m. para separar la pulpa de las semi

llas. Aquí ocurre la extracción mecánica de las semillas. Después, la pulpa 

que se obtiene, se pasa a través de un finisher que opera a 2000 r.p.m. y u

na abertura de malla de 0.02 pulgadas, donde se refina y queda completamente 

libre de s6lidos gruesos. Al finalizar la pulpa se llev6 a c~maras de conge

laci 6n para su conservación a una temperatura de 0-4°C. 

4.2 MétodoF de Análisis. 

4.2.1 Determinación de pH. 

5e homogenizaron las muestras y se determinó su pH a 20°c, mediante un 

pctenci6metro C.orning modelo ?. 
4.2.2 Determinación de grados Brix. 

Una pequeña cantidad de muestra se coloc6 en el prima de un refract6me

tro Zeizz Opton, previamente calibrado con agua destilada, en el que se ob

serva directamente en la escala la lectura de los grados Brix a 20°c. 
4.2.3 Determinación de acidez total. 

Una parci6n de muestra se mide y se le agregan 50 ml de agua destilada~ 

se titula con una disol~ción de hidróxido de sodio 0.01N, usando fenoftale!
na coma indicador y se reporta en gramos de ácido tert&rica por 100 gramas -

de muestra, ~mµleando la siguiente fórmula: 
(U) X (~) X meq X 100 , 
----------------~--- = % ác. tartarice. 

(P) 

en donde: (\¡):;;; ml :Je hidróxido de sodio o. 01N gastados en la ti tulaci ~~ 

(N)= nor~alidnd de hidróxido de modio 
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meq= peso miliequivalente del ácido tartérico 
{P)= peso de la muestra 

4.2.4 Determinaci6n de acidez volátil. 

La determinaci6n se realiz6 en un aparat~ Moth~ de d~stilaci6n para ac,! 
uez volátil por arrastre de vapor, en el cuál se colocaron 10 ml de muestra 
(vino) V se destila hasta obtener 100 ml de destilado (pueden ser más de 100 

ml, pero nunca menos). El destilada se titul6 con NaOH 0.01N, en presencia -
de renoftale!na, éstos son los (n) ml gastados. Enseguida se procede a la C.f! 

rrección, para lo cuál el medio se vuelve ácido con una o más gotas de solu

ción de HCl al 25%, se añade 1 ml de almidón al 1% y se titula con yodo .01N, 
éstos son los(n') ml gastados. Esta solución se alcaliniz6 hasta el vire ro-

. ·~..a,., de la fenoftaleína con una solución saturada de borato de sodio. Se ad,! 

r:.ion6 un cristal de yoduro de potasio para sensibilizar el vire del almidón. 
:.J~ ti tul6 con solución de yodo o.01r~ hasta que la coloración azul fue esta

ble. ~stos son los (n' 1 ) ml gastados. La acidez vol~til se report6 en g/l de 
H2so4 mediante la siguiente f6rmula: 

( n n• n 11 ) 
0.049 ( - 10 - 20 ) = g/l de H2so4 

4.2.5 Determinación de humedad por termobalanza. 
Se colocó la escala de una termobalanza Moisture Balance Cenco en 100% 

por medio de una perilla manual de graduación y se introduj6 poco a poco la 
muestra en el platillo receptor hasta que la escala indique 0%. De inmediata 

se cierra la termobalanza y se enciende la fuente de calor, cuidando que la 
muestra no se queme, y se deja hasta que alcance un peso constante. Le hume

dad se leyó directamente en la escala como porciento de humedad. 

4.2.6 Determinación de humedad. 

Se pes6 de 2 a 3 g de muestra en un pesafiltro puesto a peso constante 
,, n L se seco en la estufa a 100-110-c durante 3 hnras. se enfr~o en desecador y 

se pesó de nuevo. Se vuelve a meter a la estufa hasta que no varíen en la S_! 

minda cifra decimal las dos Últimas pesadas. Se calculó el porcentaje de nu
r,edad directamente. 

4.2.7 Determinaci6n de azócares reductores. M~todo de Fehling. 
Reactivos: El reactivo de Fehling se com;:ione de dos solucicnes; la s=il.!:!, 

~i6n A y la soluci6n B, que se mezclan de inree~iato antes de realizar la de

terminación. 
Preparación de las soluciones: 5.olución ~: 5olucién de sulfato de c:¡nre; 



se disuelven 34.65 g de GLl~il4 .5H2u ~~ egua, s~ 2Fora a ~OC ml y despu~s se -

filtra. ~alució~ ~= ~oluci6~ alcali~a~ se disue:ven 125 g de KOH y 1?3 g de 

tartrato sodio-potasio en a;ua, se lleua a 500 rn! v se filtra a trav~s de as 

bes to. 

Pr~paraci6P de la soluci6n estan~ar: Se colocan 5 g de glucosa en un ma 

traz volum~trico d!! 1 litro y se aferra .. Dando une solución estandar de gluc.E. 

sa al 0.5%. 

Estandarizaci6n: En un matraz de bola con fondo plano se introducen 10 

ml de la solución ~ y 10 ml de la solución B de fehling. Se calienta a ebu

llici6n y se titula con la scluci6n estandar en presencia de azul de metile
no, cuidando mantener la solución caliente en el matraz de bola. El factor 

se saca de acuerdo a los mililitros oue se gastan en la solución estandar. -

As{ si se gastan 10 ml de solución estandar, como ésta está al 0 .. 5%, el fac

tor será o.os. 
Defecación de la muestra: En un matraz cachacero de 200 ml de capacidad 

se colocan 10 g de muestra y se diluyen con un poco de agua destilada, se a

ñaden 10 ml de subacetato de plomo al 5 .. 0%, se agita y se agita y se le agr.!. 

gan 10 ml qe oxalato de sodio al 5.0%, se agita. Se afora, se filtra y el -
filtrado se pasa a una bureta. 

Determinación: En un matraz de bola con fondo plann y con perlas de vi

drio en su interior, se colocaron 5 ml de la solución A y 5 ml de la solu
ción B de Fehling con aproximadam~nt~ 40 ml de agua destilada 1 se calentó a 

ebullici6n y se titul6 con la solución de la muestra defecada, cuidando sie!!. 

pre de que la solución del matraz esté caliente. Cuando empiece a desapare

cer el color azul se adicionan tres gotas de azul de metilena al 1% y se si

gue titulando en caliente hasta la formación de una coloración rojo ladri

llo. 

Los azúcares reductores se determinaron mediante la siguiente f6rmula: 

F X D X 100 , 
--~P--x--J--~ = % Hzucares Reductores 

en donde; ~= Factor de Fehling 

D= Dilucién de la muestra 

P= Pesa de la muest~a 

U= ml gastados en la titulaci5n. 

4.2.8 Determinaciñ~ de azúcares totale~. 

de parte de una ~cluci6n defecada como le determinaci6n de az6cares re-
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ductores. Se tomaren 50 ml de dicha sclur-ión y se le agre ó 1 ml de HCl cene 

Y se pusó en baño maría a ebullición durante 30 minutos, el cabo de los cuá

les se neutraliz6 con sosa al 20% hasta el vire amarillo paja. Se efor6 a --
100 ml con agua destilada y se pas6 a una bureta. Los az6cares se determina

ron mediante el procedimiento de Fehling como se indic6 anteriormente. Los -
cálculos se efectuaran al emplear la siguiente f6rmula: 

F ~ ~ ~ ~ ~ 100 - % Azúcares Totales 

en donde; f = Factor de Fehling 
D= Primera dilución de la muestra 

d= Segunda dilución de la muestra 

A= Volumen de la alícuota 

V= ml gastados en la titulación. 

Los azúcares no reductores se pueden expresar como sacarosa de la si--
guiente manera: 

(azúcares reductores - azúcares totales) x 0.95 = % Sacarosa 

en donde; 0.95 es el factor de la sacarosa. 

4.2.9 Determinación de cenizas. 

Se pesaron 5 g de la muestra en una cápsula puesta a peso constante a -
sooºc .. Para ello se carboniz6 primero ccn mechero y se meti6 a la mufla cui

dando que la temperatura no pasar~ de 55ü°C para evitar qJe los cloruros SE 

volat.ilicen. Se suspendió el calentamiento cuando las cenizas estaban blan

cas. Se enfrió en desecador y se pesó. Se calculó el porcentaje de cenizas. 

4.2.10 Determinaci6n de proteínas. Macrokjeldahl. 

Fundamento: las proteínas y demás materias org,nicas son oxidadas por -

el ácido sulf&rico; el nitrógeno que se encuentra en forma orgánica se fija 

como sulfato de amonio. Al hacer reaccionar esta sal con una base fuerte ae 

desprende amoniaco que se destila y recibe en un volumen conocido de ácido -

valorado. Por titulaci6n del ~cido que no se neutraliza se calcula la canti
dad de amoniaco desprendido y así la cantidad de nitrógeno de la muestra. El 

porcentaje de nitr6gena multiplicado por el factor 6.25 nas proporciona el -

porcentaje de proteínas. 
Procedimiento: Se pesaran en balanza analítica alrededor de 2 g de mue!!_ 

tra en papel glassine y con todo y papel se introdujÓ en un matraz de Kjél

dahl; SP. agregaron 0.3 g de Cuso4.sH2o, 10 g de K2so4 v 25 ml de H2so4 cene 

y se añadieron pedazos de plato poroso para regular la ebullición en la ces-



tilaci6n. ~e coloc6 ~l matraz en pósici6n inclinada ~ s~ calent6 baje la cam 
pana con mechero has'ta que cesaron los humes blanc~s ... 

Se introdujo un embudo !!fil la bocfil del mat.r@z "d !le sigui6 calentaru:c has 

ta que la soluci5n qued6 completamente clara. Se enfri6 sobre hielo y s~ di
luy6 con 20D ml de agua destilada~ 

Se aftadi6 una soluci6n concentrada de sosa de manera que se estratifi-
quen las dos soluciones. Se conectó de inmediata el matraz a la alargadera -

del Kjeldahl, unida al refrigerante, que a su vez se conecta a una alargade
ra que se introduce en la solución de HCl valorado. 

Se destiló aproximadamente 150 ml y se tituló el exceso de ácido can so 

luci6n valorada de r~aOH 0.1N, usando rojo de metilo como indicador. 

Se corrigió mediante una determinación en blanco de les reactivos que 

se usaran al emplear sacarosa en lugar de la ~uestra. 

Se calculó el porcentaje de proteínas: 

% Nitr6geno = (ml blanco - ml problema) x N NaDH x 0.014 x 100 
g muestra 

% Proteínas = % Nitr6geno x 6.25 

4.2.11 Determinación de almidón. 

El elmid6n se hidroliza v se estima como azúcares invertidos. 

Procedimiento: A la muestra ya pesada se le añadici un poca de agua -.;r se 

calentó a saºc. Se deja reposar por algún tiempo para obtener una solución -

de almid6n. Se incorporó cerca de 100 ml de alcohol etílico al 95% y se cen

trifug6. Se filtró y se lavó el residuo con alcohol al 50% hasta que el fil

trado no diÓ prueba para azúcares (*). 

Se transf~riá el residuo s un matraz erlenmeyer con 100 ml de agua. 3e 

añadi6 20 ml de HCl conc y se calentó en un baño de agua a ebullición au=an

te 2 1/2 horas. Se neutrsliz6 con NaOH, usando fenoftaleína coma indicac==, 
se afora e 100 ml con ague destiladag Se determin6 les az6cares reductor~s -

de la solución anterior v se calculó el % de almidón con la sia;uiente fé~u-

la: % Almid6n = % Az6cares reductores x D$9 
(*) Prueba pare azúcares: cJi 5 ml de fil tracio sñiaoir 2 gotas de une s:Jl.!:!. 

ci6n alcohólica 10% de alfe~~oftal. Dejar escuEri.r lentamente 'i\ ml de ~~;J4 
conc y puro para fc:rmer una cape debajo de la saluc:lón acuosa. 31 hay az,,:::a-

, 
res presentes, un anillo rojo ~u~cie aparecer dYrante 5 segundos en la ~~~=n 

de las dos capas {55Je 

4.2.12 An~lisis del ccn~~nido de s6lidas ealubles refractam~tricos~ 



'\ p ,; • n '11 7. ..._i;j¡;j ['. a; . are un ccn~e~1~D mGncr ~ ~gU~L s ~& ~r~x. 

Se detsrrain6 tri~~rand~ v n~z~landQ :~ ~uestre; e~ colac6 ~na o dos go-

... t -;> , 
~ec ura~ esi como lra ~erage~atu~a ~u~ d~ba ser 

,..,. ) ~ .a. :: , - """'~ 01"'.l ,. w ~ara un con~e~iao mavar 2 ~~ ar1xe 

S~ pesaron 10 g dm la mu~stra, se m~z=laran v triiuraran can 10 g de a

gua destilada, después se efectu:.j la lectw:rs e!n i!l ref'ractómetro según el 

procedimiento antes mencionado. El valor c~e se obtiene de la lectura se mu! 
tiplic6 por dos (59). 

4.2.13 D~termiVla~i6n dtrl sulfatos E?n !!l agua de embotellado. Refresco g_! 
sificado. 

Se tom6 25 ml de muestr@ pa~a analizar; se agregó 25 ml de alcohol iso
propilico y un poco de indicador tetrahidrcquinone, y se titul6 con una solu 

ci6n de cloruro de bario 0.025~. 

·S!! multiplicó por 48 lns mililitros ~e cloruro de bario gastados y se -
obtuv6 las p.p.m. de sulfatos (40). 

4.2.14 Determinaci6n de alcalinidad en el agua de embotellado. 

Se col.ocaron 50 ml de agt.ra para analizar en un matraz erlenmeyer, se a
ftadieron 3 o 4 gotas de aolucien indicadora de fenoftaleina. No se produj6 -

coloración rojo"' ~1iolácea, entonces F=r~ 
Se agregó a la muestra 2 u 3 gotas del indicador anaranjado de metilo y 

tom6 una coloración amarillenta.. H se '~i r;u¡lÓ con solución de H~50, D. 02N .. Se 
~ ~ ~ ~ 

anotó la lectura cte la tn~reta 'lJ se le d~:1c:ninó M. 

Se efectuó la sigu1~nte o~ersci8n (F~M) x 20 y así se obtuvó la alcali

nidad total que se expresa ~n ¡;].-~erns cie carbonato de calcio (40). 

4.2.14 Determinación cie ~lo~uros en el agua de embotellado. 

Se t~m6 la muestra dir:mcie S'2 determirH:;l la alcalinidad para asegurar oue 

se tiene un media i5\l::icio 9 ~!! mgregmran una~ gotas de sol~.mi6n indicadora de -

cromato de potasio. 3~ titul6 ccn soluci6n de nitrato de plata 0.014N de la 
siguiente equival~~cia: 1 ™l ~ ~&5 mg Glo 

Se rr:ul tip1!c6 p@~ 'ilO ~1 ;;,~aQE'© ciE miLl:lli t:k:'!Wl~ gastad~s ule fili trato de ol,! 

ta y se a~tuvi~ro~ las ~3pGm0 ae claru~@s (40)~ 

4.2e15 Ueterminoci6n de ~~ados B~~x sn refrescae gaalflcados0 
E:! + ; 'i1 ~ 4' I' " -=f - ;-.,.., 1 '- . ":¡ 
~e ~amo e~ ~~·reaco mu~sG~a y se 'r3svaeu e~ vaEoe ~~~~u m nas~a ~a~ 

liminaci6n del gas carb6nicnQ 

Se llen6 una ~r~t~to d~ 25G ml e~~ ~¡ refreaca desgao~f~csdo~ se intro-



j 5 el hidré::-retro v ~~e asperó a i::'Lii~ quedar~ en rrapaso.. 3e l ~vó la escala, ~e!'_ 

lizando la ic;;::tu:ra e:r el purrto G'.ll que el vástago del ~idrómetro toca el r::e-

~ isco que forma el rsFzesco. 

4 ? ~6 ~ ~ • r.: 
1 ~ "" i ~ F ... fi d -~· ~ weterm1nac1on ue ~a ~C~uez en reurescos gas1 _ca os. 

Se tomaron 10 ml de muestra y se llevaron a ebullici6n para asegurar la 

completa eliminación de gas carbnnica. 

Se agreg6 3 o 4 gDtas de indicador fenciftaleins y se titul6 con sal~ci6n 

CJ.17~ de Naü~ hasta la aparición de color rojo permanen'te que marca el fin de 

la titulación. 

Se midieron los mililitros gastados y se multiplicaron por O.?, y se o.Q. 

tuv6 el resultado en gramos de ~cido cítrico monohidretado por litro de re-
Fresco (40). 

4.2.17 Determinación de pectina. Método calorimétrico. 
Preparación de soluciones. 

a) Alcohol etílico purificado. Refluje en un litro de etanol al 95% 4 -

gramos de zinc en polvo v 4 ml de H2so4 (1:1), destilar por 24 horas; se añ.!!, 

den 4 gramos de zinc en polvo y 4 gramos de KOH al destilado y se redestila 

24 horas más. 

b) Reactiva de carbazol. Se disuelven D.15 g de carbazol grado reactivo 

en 100 ml de e~anol purificado. la soluci6n es viscosa v requiere agitación. 

e) Solución de versenato de sodio 0.5%. Se disuelvsn 5 g da ácido eti

len diamino tetra acético sal tetra sódica seca en un litro de saluciéín. 

d) Acido galacturónico mon~hidratado de peso molecular 212, secado 2 va 

c!o durante 5 horas a 30°C y debe ser grado reactivo. 

Preparación de la muestra~ 

A 25 g de pulpa a muestra ee le afiadieron 50 ml de agua destilada, se -

mezclaron bien y se dejaron durante una hora~ se filtró con el fin de cbte-
ner unicamente la pectina soluble. El filtrado se mezcl6 durante 5 minutes -

cnn 250 ml de etanol al 95%. Se filtró v se descarté el etanol c,onteniené::: -

los azúcares. la operación se =e~ite una vez más con etanol al SS% y dos ve

ces con etenal al 75~. Jel papel filtro, ~l precipitado se transfiri6 a u~ -

matraz. a~ le aftadiercn 200 ml de moluci6n de versenata de soaic 0.5%• se a

just6 el prl a 11.5 e~~ rueUH 1íl ~ se desester1fic6 la ~ectina c~n un cale~:a-

durante 30 minutes. La mezcla se acidific6 a pH 5.a-5.5 ce~ i-



·-, 
e-~~' t é.:.::lo 

ml. 

-
~eni~c se e~~riar~- ~ =erce je 2 ·~ en u~ ~s~o de ~ielo ~se ~~~dieron :=s; 

samer.te "' c:::e ~ el conteni:f;::; -

=:E' enfrió a ce:r-

ca de 
- • t.J•., 

.<.:~ ~ .,:; 
. , rec1en oreoa-

''\.i ert emen te • , 'l 1eJO e~~ar a ~a ~e~oeratur2 ~e cuarto du-

rante 3L ~inutos. ~~ lntensi~a~ del ccl~r Que se ~etermin~ ~ue en un fotoco 
~ { ~ ._ ~-...- b . • 2.- c;?r · .... or metro ...iausc1· ¡:¡ .,.,_ ib.Dm .. ..:ioec-::rornc t.:: ? _.¡;.w n11. '-as mues:rss se 1everon -

e~ ~ecue~~~a va au~ el tiemcc ~ la tem~e~ature 1es~e l~ a~ici6n del caroa-

znl pudieron aiter9r la lect~r~. ~e emcla6 une c~rva estan=ar para obtener 

~urva estan~ar: 

~e ~esaror ?C ~Q de ~cidc galact~rtn~cn mo~~nidretad~ ~ s~ diluyernn 

en 2G ~~ de agua 3estilada~ s~ 

ml don/je la . . , . ~ '1·· r:or<cent;raex on oe es:..a u lAZ.lTa 

de esta solución e,; se aforó a 20 -

dilucif~ ~uE G.C7 ~gíml, que se -

gra-nas r;e ácir:o annidrourónica 

la muesti"S 

......l. , ,. , 

. .J11lUC'1m11 



v 9e calent6 a 6C[ 

t #' ...... . • , 

cuar o v se =eso. ~are ~a r~terra~-sc1on de la alcalinidad de las cenizas, -

s~ disolv~~r~~ las ce~izas en 2~ ~: de HCl G.1N, se calentó hasta ebulli--

ci6n v se en~ri6. ~e titul6 con ~B8H 0.1~ usando RenoPtaleina como indica-

:iOI' • 

?eso de cenizas x 100 
Pt2so ne pectina 

castados x :t~atJH x 60 x 100 
peso de cenizas x 100 

% ~enizas (libre ~e carbonato) = % ~enizas - % Carbonato 

4 ? ,..., !r t . . , . 1 ..... , .... 
• ~.¿~ J~ erm1na=1on ae peso equ1va en~e pec~ica. 

El peso equivale~~e se us3 ~ara calcular el contenido de ácido anhidr.f!. 

urónica y el gr?dc oe esterifi=sción. Ests se determiné por titulación con 

~aOH a p~ 7.5 usando cama indicador rojo Yenol. 

Reactivas: 1) Etanol; 2) ~aOM ~atan dar; 3) ~ojo fenal: moler 0.1 

g del polvc seca ~n ~~ mortero c~n 28.2 ral de NaüH G.01~. Diluir a 250 ml -

~on agua aestilade; ~' Agua destilada libre de co2 : ooner en ebullici6n a

gua destila~a durante 1S minutos. Enfriar a temperatura de cuarto. Proteger 

del GG 2 atmcsf~ricc. 

Procedimiento: =e pesó G~5 ~ de substancia ~éctica 1 se humedeció con 5 

ml de etanol v se a~reg6 1 g ~e ~aCl para remarcar el punto Final. Se ana
diÓ 100 ml G~ agua destilada li~re de cu2 v 6 gotas de indicador rojo fe---

evitar nosible desesterificaci6n, 

con 1~aUh [.~~hasta ~~e el cG:cr del in~icadcr camci6 (pH 7.5}• el cambi~ -

de color dece Dersi3~ir ~ar ~~ :~aso de 3G segundos. La soluci6n neutraliza 
.... .. .. ~ _,. • 11.' .,.,¡ t .,,.l d t .~ ua se puec~ empLear e~ lm ae~e~~1nacLcn ~e con ~n160 ~e me·ox1L~ 

~~sa de la muestra x 1000 
.;= ffil d!! ~leal i ~~ ~~ ~e nlca l i l ~:JsJH) 



4.2.21 Dete:rm:ii;iación del contenido wetóxil péctico. 
El contenido met6xil ~ ~~~do de esterificación es un factor importante 

en el control del tie~cc de fi~3ci6n de pectinas, le sensibilidad a catio-

nes polivalentes y s~ aolica~i:idad en sÓlidDs bajos, gels, films y fibras, 

se determina por la saponificación de la pectina y titulación del grupo ca!_ 

boxil liberado. 

Reactivos: 1) 0.25N y ü.1:'.i de NaOH estandar 

2) 0.25N de 'cido hidrocl6rico estandar 

Procedimiento: ue la solución neutral titulada por peso equivalente, -

se midi6 aproximadamente 0.5 ¡; de substancia p~ctica, se le añadi6 25 ml de 

PJaOH 0.251~, se agitó vigorosamente y se dejó reposar por 30 minutos. Se a

greg6 25 ml de HCl 0.25N y se titul6 con NsOH 0.1N hasta el mismo punto fi

nal anteriormente expresado. 

Cálculos: 

% del contenido de metó-xil = ml de alcali x N de alcali x 3.1 
Peso de la muestra 

4.2.22 Determinaci6n de grado alcoh6lico. 

Se tomaron 200 ml de vino a 20°c: en un matraz aforado y se introduje-

ron en un equipa Mothe de destilación por arrastre de vapor para el contenl 

do de grado alcohólico, se adicionaron 10 ml de solución saturada de hidró

xido de calcio y Sl. inició la oestilaci6r. Se destilaron Lproximadamente --
190 ml. Se aforó el matraz a su capacidad, se trasvasó a una probeta y se -

determin6 el grado alcoh6lica por media de un aere6metro Gay-Lussac. Se to

m6 la temperatura para correcciones (61)(62). 

4.2.23 Determinaci6n de la densidad. Vinos. 

Se colocaron en una pr~net3 250 ml de vino, se introdujó un densímetro 

(Instrumenta Dupirdin-Salleron, Paris France; Controlé par L' etat de "iODO 

á 1030 par 1 gramme), hasta que se estabilizó y entonces se leyó la densi-

dad directamente en la escala del vAstago a 20°c {62). 

4.2.24 Determinaci6n de dD? tatale Vinas~ 
¡;.. 

Se colocaron 25 ml de uin~ en Mn matraz, se le aRadieron 10 ml de ~CH 

al 25% y se dejó i~eposar 15 m:lr1t1Jtos,. al cabo de los cuáles se agregaron 5 -

ml de HGl 5N y 20 gatas de alzid6n al 1%. Se t1tul6 can una solución de yo

do 0.32N hasta vire azul~ los resultados se expresaron en mg/l de so2 , se u 

tiliz6 la siguiente f6rmula: 



ción 

:JI lLf .-. 
!l'.: 

f . . .. ¡.,,, k • " ., i? se lJ~ e~ un wrc~ce a presion 1 se CGio~s en un 

sine tcdc lo soluble en 

Titosterol, ceras, etc. 

un cartucho de extrae-

un tubc de vidrio ~ue 

vaso extractor esmerilado 
previa~e~te tarado0 que contuv6 de 10 a 2C ml de 6ter aulF~rico grado reac-

t ~ E~ . ._u . "•· - "' • • i" ivo. i vaso se aJus~o nerme~1cament2 en eL aparato oe ex~racc on grasa mo 
,.. l , - - :-'.Gen.. ::..e'\ • 11 

_. 1 't .... t ' h ue o L~~ ~ w J~ deJC ~vaporar v cona~nsar e. e e~ uuran e ~ oras. 

Se ~alent6 el vaso con el l 
.. , 

nasts la tata evaporacion -

cte éter 1 se l' ,;> ... evo a la estufa a iOOºG hasta peso constante. 

Se ~alculó el ;;JO:rcentaje cif.'.2 grasa CI''!Jd8 !JO:L' 
~ • p 

I'S?J.8CJ..On .. 

4.2.26 Determi"aci5n calorim~trica d2 taninos. CAscara. 

La estimación calorimétrica d~ ta~in~s se fundamenta en la medici6n -

del colar azul que Qe forma por la r~ducción de ácido fosf otungtomolÍbdico 

por la o.resencia ds compuestos tánicas en solución alca ... ina. 

Reactivos: a} Reactiva Folin-Denis: A 750 ml de agua, añadir 100 g de 

tungtato óe sodio, 20 g de ácido fosfomolÍbdico v 5G ml de ~cido fosfórico 

al 85%. Refluja:r la mcr:zcla por 2 rmras" enfriar v diluir a 1000 ml con t-1 20; 

b) :.:iolución saturada de carborilato de sodi.Cll: A 100 rrl de aqua, añadir 35 g -

de Na2GJ3 anhidra, aisaluer a 7C-B0°G y e,friar~ Decantar el líquido limpio 

antes ~e usar; e~ Scluci6n estendar de ¡~ido t6nico: Disolver 100 mg de Aci 
, • ,.... ~ ii:l ·".... ... 'i\ .. i ' d da tan!.::;n en un ... 2 li!"O \\.!je agua.. ; reparar :rec:um 'L>emerh.e JLe soiuc on para ca a 

determi:llaci Ón ( i 

Precaraci6n ~e la curve estandar: 5~ oipetear~n alícuotas de O a 1C ml 

ae la e~!uci6n estandar ae ~cij~ t'nico en matracee uolum~tricos de 100 ml 

ccntenie~dD cada u~c 75 ml de a~us, 5 ~l cie reectiu~ Falin-Denis y 10 m2 de 

soluci!~ setura~~ ~a ~a7GD~q s2 af~r6 a ~:D ml can agua destilada. Se midi6 
*--'"' J 

el cole:::- a 76JC nr:: ~c:::utr"S ~r:, ltJi~-:-;;c©J t:2J:\;:mri'!l'.'12:-ital Dt:?e se ~justó a O de abstür-

0 se tranaferi~ a 
•' 



un ~atraz de 5CG m,. Se filtr6 y se tom6 1 ml de filtrada que se le afiadie

ron 75 ml de ~ , ~ ml d~ reactiu~ Folin-Den~s v 10 ml rle Bg!uc1·.An saturada "'~\-' :Ul ~ 4 y 1-l - w .._ 
... t ..i" ,... (.> <';\ ~"" 'il ¡ . ,1 . . !!'. i· " we c~rocna o es scwia 9 se aYaro 8 ,~~ m& v se ncmagenizo. ~e ri ~ro nueva-

mente y se pro=edi6 a efectuar 18 lractura de D~üe 

do a dicha curua se determin6 el contenido t~nico en mg de la muestra. 

Cálculos: 

= mg de ácido tánico x dilución x 100 
ml de muestra tomadas para 

Taninos ca:TJo 
% de Scida t§nico 

el desarroll~ del color x peso de muestra x 1000 

4.2.2? Determinacic~es microbiológicas~ 

Esterilización del material y eouipo: El equipo se lavó perfectamente 

hasta eliminar cualquier residuo de determinaciones anteriores. 

Las cajas petri, las pipetas \Jf los frascas especiales de muestreo se -

esterilizaron a 1aoºc durante 1 hora. 

Los frasees especiales de muestreo ya estériles se les añadió aproxim~ 

damente 100 ml de agua y 1 ml de solución buffer de fósfatas, y se esteril! 

zaron a 121°c durante 15 minutos. 
Medios de cultivo: 
1) Agar triptona extracto de cerne: extracto de carne 

triptona 

dextrosa 
agar 

H2G destilada 

2) Agar ~extrosa v ~apa (f6~m~la aproximada en g/1 de 

infusión de pape 

oextrosa 
agar 

Preparaci6n y ~sterilizaci6n dE los medios de cultivo: 

3.0 g 

s.o g 

1.0 g 

15.D g 

1000 .. D ml 

agua destilada): 

200.iJ g 

20.0 g 

15.0 g 

1) Suspender 24 g de media deshidratada en un litro de agua destilada~ 

hervir hasta ~ctal disoluci6n. El nedio de cultiv~ une vez preparada se ce-

laca en tubos de ~naa~e ~u~ SQ ta~2n con algad6na Los tubos preparados se -

cubren can papel ~stresa, guard~ndose en ~a aut~clave cara su esteriliza--

ci6~ a 15 lb~ d 121ª~ du~ante 15 ~ln~tDSa 
•' 

~, - ~ ~g µ ~ º~ - ~·~ º" ~ 1~·~" ~- --··~ ~e~~~1~d~ ko~ é:.J ':JU9p8'1lwl!I' Y~' Sc1 uG ;l)O.!l.V~ !Dl~.:. e11E!wl...:¡ <:;:'o IT J . .:i.1'.>JJ.10 U~ G'd~G;I u ou.a. c.;,¡;;¡¡, B-.=.. 

vir dur©nte ·u ""'inut.n. ¿1 Lltzdit: pEe;¡]ar2H1o se prmm en m2:rt.:races, aproximadama2 
.. l""I"'' iJ · > F 'i> ,·c.1 ';¡ "~ 1 ó' ~d ~..,-, T,#1' n,....., 4li'j:C 
~e ~LJ rn~ a ca~2 ~no, a~regan~o D ~~ Lle una so~uc1on aG ac1 o u~ruar1u~ .u~ 



r 

lj ·2--;w: ñ1tH'.'2~t2 15 mifH.:J~GSo 

i[ ~ra 

mos 3 un fras~~ especia: -

~l medio ae capa se ~antuuier=n a tempe~atura amb:ente o de cuarto durante 

5 días ... 

l m "' - 1 . . , .1., -ll n..1. _,,,,, d !' .. • b t i a Ti ""S as .a.u.~s i;Tas CiJn r:a. meob:: ae ~r .... ~ lil"-''~ª aran C'.3.J..Or.J.as . ar:, er nas v JI.o;;¡¡ 

del medio cepa dextr~sa desarr~llos de ~~ngos y levaduras (40). 
( * ) ~· 4- • ... l o ' ., l I? • ,,.;¡ 1 i-• - ., 

,-~~ .... !'O Oe CCri:1.,,l\."ü ffiJi..C::"'.:::NiO OglCC· uE? _8 ;:).,;:¡,.A., 

4. 3 Métodos de ::t]temici&n: Dle los p::.:::c~ .. u:toz. 

Una ~ez 

mas 1 V 2)º 

clarificado, ~~tracto blando~ sabor nat~-

# ' de tsmarindo que se obtuvo co-

ae praredi6 a ~laborar 'os productos (Di~~ra - -

LB O¡.,,t:=_"',.,...;::,.n. · b t · ~ t· ~ " H d 1 ·11 (o· u- ......... '"'. e~ sus arnc:li.3S pec-l.cas se uerivo e as semi as iagr~ 

ma 3) V se ge~eró de les cáscaras del 

tamarindo {Oiagrame ~~. 

Ant~s ~e d2se~r~llar lae ~raductas ~e rsalizt un anAlisis físico del -
::!' lf !\.. " :1' 

.ru~a exµer1mentaÁ~ 

nes del país (Tabla 



y re~~cida la v!~cosi 

intc::rmitente,, 3e efectiJsron 

~2~s poder establecer 18 ~elocidad y el 

se obtu.wS tan-

to filtraprensad= cama ce~trifugada s~ le efectu6 un anglisis de rendimien

to comparativa v un análisis bramatcl5gico (Tabla 4)~ Al ju~c ya clarifica-

d - l 1 e:.~ · ~ ~n ""' " '1 d b t d .J • o se: e agrego ~\'..,., n.p.m .. ~e ;;:¡¡ti v 1'· ·, ""' e enzna ·o ,e S(llal.O como canse_r 2 J ""'=' .... J ~-1 .._,, 

vaciar. Despu6s ss ~rocedi6 a la conce~traci6n a ?OªBrix tanta en rotavapar 

cama en bafto de egua en ebullici6n (Jiagrama 1). 

4.3.2 Desarr3llo pars la obtenci5~ de refresco instánta~eo en polvo. 
,p , o El extracto ~lande se diluyo o se ajusto a 22 Bx con agua v maltadex--

trina. Entonces se procedió a secar la dilución por aspersión para obtener 

el polvo de tama:::'in:!o y con éste Últim:o se elaboró el refresca instántaneo. 

Se utilizaron los siguientes ingredientes: azúcar, ácido cítrico, ácido tá
nico, fosfato tricalcico v colorante. 

4.3.2.1 Prueoas de letaratoria. 

1) Preparaci6n de los reactivas necesarios. Se prepararon los reacti-

vos para efectuar los análisis correspnndientes, tanto en materia prima co

mo en producto terminada. 

2) Control de ~alidad de materia ~rima. Se determin6 el control con --

las espeeificacianes que ~a el venciejoir • 

....,. !t .... .: -- l! ~!!""ti'~ ~l-. ~ b # • ~ f ":.'l ~ 4- " .. l\,. 1<..iC C .o .11....,0 y c:a,_>J.,li:!.:-"" 08l't.87.'L~El ii.jpO.!LVO 0E Lomar2.llidü Je 

5) Mallea. ~l ~ro~uct~ terminad~ se le d2termin6 el tamafio de partícu-

la final. 
6) Pruebas ~~~snal6pticas. Para s~aluar les característ~~as de olor v 

sabor del refres~~ ~n paluc de tamar!n~n$ 

4 "2. '? 2 DL.,..,.F,,"-:-ff"''ór';?""< ¡e,';~ O.'Jon.i.fl".,,':"i,~ •J•b• ~bl~.:...a ;:;.i..,~~~1.....-o7.11 '--'"'..:"""°- G--.. Ll-tz-.._v: 



-~::1 ... 

a) Tolvas =e alraacena~iento ¿e caterias prim3s (cap~cidad de SG kg, de 

acero inoxidable} 

b) Gusanos ~~ansporta~or~s o ics ~osificadores de o~lvas (de cierta --

longitud ajusta~:e, de a~ero inoxi=s~l~) 

e) Mezclad=~ª final ce polvos \Capacidad de 100 kg de producto termina 

do; mezcladora n:::GJa!'t de ~ero irn:nxidable) 

d) Llenadora de empacado madu~9r oue se opera por sensores (capacidad 

de 5 g a 1 kg; es de aluminio y de ecero inoxidable) 

La descripci6n esquem,tics del proceso de obtenci6n se observa en el -

diagrama de blocues 1 {bebida en polvo de tamarindo). 

4.3.2.3 Fórmulas tentativas µ=opuestas. 

Desarrollo de formulaciones: 

Acidc cítrico ........... ..,.,, .. º,.."'" ....... 25 •. 00% 

Color 
t,\cido " I' • 

~anico ••••••••••••••••••••• 
- f• t• l* ros a~o rica·c~co •••• ~···~······ 

1.67% 

2.50% 

0.30% 

Formulación 2.- Polvo de temarindo ••••••••••••••• 25.00% 

Azúcar ••••••••• ~•••••••••••••••••58.03% 
Acido citrico •••••••••••••••••••• 12.50% 

Color caramelc ••••••••••••••••••• 1.67% 

Acido tánico ...................... 2.50% 

Fosfato tricalcico ................. 0.30% 

donde el fosfato tricalcica se utiliz6 para eliminar humedad (sustrac

ción de humedad), el azúca~ es para dar fuerza, el ácido tánico se agregó -

porque es un ~cido natural del tamarindo que resalta el sabor (resaltador) 

y ~l ácido cítrica es el acidificante natural común responsable por lo gen,! 

ral de la astringencia ácida de los f~utos (cítricos). 

4 3 2 4 r"' ,,¡• - d ;;,. ~ t ••• ~mp3que y wiseno .e e~1Que-e. 

El empaque seleccionsd~ para ~¡ oradu~to fi~al fué je aluminio recu--

bierto con polietileno~ ya :::;ue es =:asistente a !e humedad, de fácil manejo, 

impresi6n y adquisici5n sn rul mercejc (38). 

El diseno de etiQueta ~amerci3l par~ ~ste ~lpa de pra~uctos se incluye 



(jueces)., 

Material 34 cansu~idores (~reJismente adiestra-

das en el pabar tamarin~G), en cu~ículos i~cividuales es~ luz roiaQ 

3o0 g ~e ~ormulación ~ 

, 
azucar 

3.0 g de formulación 2 

~ .. o lt de agua 

100 .. 0 g de azúcar 
) P . ·' rl ':¡ l t "" o resen~acion ~e _as mues~res~ as dos mues ras se presen~8ron v co-

di~icaron aleatoriamente 1 en uam~s de unisel blancas, ~ue contuvieron 20 ml 

cte muestra a temperatur8 ambiente~ Se aplicaron las Druebas para determinar 

la aceptaci6n aue se e~alu6 con los resultados de le escala hed6nica CCues

tionari o 1 ) .• Las instru::d.nnes a los consumidores fueren oue ingerieran le 

muestra y se enjuagar2r. la boca e~t~e una muestra v otra. 

Anfilisis esbad{stico: La ace~tabilidad se determin6 con la orueba t ~e 

students de datas aoaraados, oorGiue se analizaran dos muestras al mismo ---
_..i b ~ h. '" ~ 1 I•" ., T 1 u empo, para comnro a~ 13 in.wo~es¿s nu a ~~ • u = ~a . ca_cu ir-- d:'I, ¡.¡¡,¡~ • 9 " don da 

, 
u ....... 

b !! O.lo 

l ...J 1 ·;..."'· . h aua es mayor oue a ~ ~e~~1ca e~~onces se rec aza Ho. ;.ciernas I 
81 dicha T --

calculada es menar que la t de las muestras son estadísticamente i-

~ 1 , .. 
':IE eva.-uo Las ~ed6nica para establecer 

el nivel de aqradr cie -2S muestr~s experime~tales. 

par-

r.=:: ,--..e,~ 

-5- - ~ 

" a r 

S~,\=~-~~nncaeooooeoeGcao 

l? ó\ 

~~&~:=~a~~ooo&~&eoo••o•oe 
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Ca~ el sabor - 8t~ral se p~cce~i~ a ~a elaboreci6n de~ ~efresco gasifi

cada de tamarin1~. 

1) Preparaci~n de los reactivas neces~riDBo 

2) Central e~ Calidad de materia prim3. Se determin6 el central de a-

cuerda a las especificaciones aue da el uendedar~ 

3) Análisis microbiológico. DeterrninEción de cuenta to~al bacteriana y 

de hongos y levaduras. 

4) Análisis ~romatol6nico. Determina~ión de acidez e~ extracto blando 
""' 

y en refresco terminado; determinaci6n de sulfatas~ cloruros y alcalinidad 

en el agua de embotellado; determinación de gradas Brix y valumen de gas en 

la bebida terminada. 

5) Pruebas organolépticas. Se determinó el nivel de agrado hedónico --

comparando con un producto comercial (Jarritas). 

4.3.3.2 Descripci6n del equipo. 

I) A nivel laborato~io: 
a) Balanza granataria 

b) Agitador el~ctricc 

e) Manómetro (medidor de presión) 

II) A nivel industrial: 

a) Multitanau~ lavador de botellas \automático; de acero inoxidable y 

acero templado) 

b) Bandas gir~torias transportadcras de botellas (de acera templado) 

e) Tanques ab~stecedaras (can onm~as rotatorias de impulsi6n pcr motor 

y válvulas t:Ee na retorno; de acero inoxid2ble). 

d) Tanque~ de premezcles ( de ~O[Q litros de capacidad; provistos de -

chaquetas de ~epa~ para aumentar la tere~eraturs; de acer~ inoxidable). 

e) Tanque u2 m@zclad~ fi~6l (d2 25Cu litros 1e capacidad; con agita--

ción automátic~; de ace~o inoxidable). 

f) Cilindres abastracedares de ~[~ (da 50 kc ~e caoacidad; previstos -
.! 

d:lÓxi -
que -

~~uc ~e embotellado entra en el -

.. 
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bre las plaaas de e~fria~ienig o~r ~~ conaust~ ~e distrt5uci6n. ~na vez oue 

el proceso ~e enF~!ami~nto ~ car~cne~ra~i6n se ~~mplet~~ el producto entra a 

un canal 

nonatado dcn~e se pue~e menipular ~~s~a Que SE necesi~2 en el tenoue de mez -
clado fi~~l; taún el ecul~~ es ciE 3caro inoxida~le v 
te). 

~oera automáticamen 

i) Llenadora (ab~stece una me:~la constsnte a las botellas receptoras; 

á ~ .; "·. ' d t l d ~ m quina aue se ~rcqrame au,oma~1camerte e a· moa aue provee ias propor-

ciones correctas; es ee acero inoxidable). 
4 ) Encorcholatadora 'autom6tica: de acero comercial;' ..,1 . "" , 

k) Máauina etiquetadora v empacadora (automática#. 

La descripción del procese de ~btención se expresa esouemáticamente en 

el diagrama de bloques 2 (oebide gasificada de tamarindo). 

4 3 ...., .., r::' . ., + . '. t •• 5.~ , ormu~a ~entativa proµ~es a. 

D 11 d 
/;' r, ~ , esarro O e uDr~UL8C10n: 

o Jarabe 60 Brix de sacarosa.~··········~·m•••16.50% 

Solución de ácido cítrico 50% ••• e.••••••••••• 0 .. 20% 

Extracto blando 7ü0Bx ce tamarindo ••••• ~···· D.60% 

Sab~r natural líquido de tamarindo •••• &•~·~· 0.20% 

Color cerameln natural al 2% •••••••••••••••• D.10% 

Agua de embotellado (tiro 1+5) •••••••••••••• 82.40% 

4.3.3.4 Evaluación sensorial ae la bebida gasificada de tamarindoQ 

En esta evaluacién ~e campará :e bebiéa ~a~ificaDa Bxperimental con un 

refresco gasificado comercial mar~a Jarritas para determinar cuAl se acepta 

más por el consumida:;;· .. 

Material y m6tcdo: ~articipar~~ 47 jue~es ccnsu~idores en cubículos in 

dividuales con luz blance~ 
bas dos ~usstras se presentaron (aproxi-

-., 

d .¡,.. ~ ..,·- ~~ r=~ ~...,~ ('! ,¡¡ ~ "¡) !:'";. .. ,,,..,._ .... ~ ~ "!". r~ ~ ""' - r· tales " ... º ma •amenüe " ffi].!H,!i..0 w,EJ,;)µU~S ue.~ aí!e<Jci~W"E ue .ii35 uOto!l?J.~;25 exps l.men , """·-

mercialea;, ~ ~o~ific8~~~ alGB~©7i=~entc e0 ~as~s e~ ~lástic~ transparentes 

(cuestiona-

¡-in 2) .. 

Los co:11JsumichJ-¡::-l'Es 

tre y atza .. 



q " 1 ~ 
~e reaii=c por LS ~rueba t de students de datos 

a~~reados pa~s compraba~ la hipóteGis nula.- Ho : uj = uc ; se obtuvieron -

lr;:i T calculad:?: y J.s t :fü "::;:blas p.a~I: ch~terr·::--:ar si las rr;:..gestras san estadÍ§. 

t~camente dife~entes ~ ~c. 

de la escal~ ~edénica se estableci6 el ni--

vel de agrade de las mu~s~ras. 

4.3.4 Desarrollo pera le obtenci6n de ¡as "vinos" de tamarindo. 

Se utilizó pulpa de ~amarindo en estaac ~e sazón considerado como so-

t :i:-emadurc. 
Se hicieron tres diferentes ensayos pare la obtenci6n de los nvinosn, 

los cuáles fueron: 

Mosto 1.- "Vino" dulce. 

Se empleó 33.3% de pulpa y 66.6% de a~ua, endonde el objeto de diluir 

le ~ulpa fuá el de tener un medio fluida para que la levadura pudiera ac--

tu3r libremente. La dilución implicó una reoucción de azúcares reductores y 

to~ales y de la acidez en la pulpa, por lo cue se necesitó ajustar el mosto 

s 24°Brix can azúcar hidrolizacta para tener u~ buen rendimiento de di6xido 

de carbono y alcohol, ~7 ~:Jtene:r 11n alto contenido de azúcares reductores -

(aue se fueran ciegradan~n conforme transcurrió la fermentaci6n), cuando se 

estableció el paro de la fermentación. Cua!cuier mosto experimental debe t~ 

nor eproximadamente de 5~-60 g/l de azócares reductores finales para consi

derirsele co~o "vino" dul=e (43). 
..... 

Para llegar a la cnn~entracién de 24~3x en la preparación del mosto se 
·1" '\l ;.. t .. . ,.. , . , ~ 

o~ccea o a ¿a c1aap ai1~a=icn v1n~:n~a. 

Se adic!cnBrnn 1GD ~.o.m. de ~C~ en e: ~asta para inactivar las bacte
.::: 

r:3s y las levaduras n~turales p~esentes e~ la pulpa de tamarindo. 

Inoculación del m~sto: Se realizó co~ ia levadura seca activa de Sac--
' . . d .-1 .. ~.: • d •"l . d l . f c~aramvc~s cereviceae ~a~ie ow e~i~oso1 e~s \ evaoura , e vino nue o rece u 

~"r:J mrajor fermentación). ;;~tes ae i1:1acular :La levadura se hidrató aproximada 

re--

de la -



levadura~ El remo~tado eK~erimental ae ~iz& manualmente cada tercer día con 

d ~ . . " ayu a ue rec1c~e~~es 

~r~dos ~rix durante toda 

la ferm~ntaci6n oaYa poder estanl2c2r e~ paro d~ l~ misme. 

~l parar lP 'e~mentaci&~ se eliminaron las ~eces caT Piltraci6n en pa

~os y oasteriarme~tP el ºvino" se clarific5 por medio de Jna filtraci6n a -

través de una camg de célite (avudBfiltra), bajo vacío, a~~í se le cnnfirió 

brillantez al vin~ (46). 

~e determin6 la cantidad de so2 y se ajust6 para teneT 100 p.p.m. 

3e embotelló el ºvinr. 0 en garrafones de capacidad de 'ti galón que se 

d ,;::> ~ • , ( i. º.?"' ,, h t " . " + • , • d d b ~ t man aron a reir1gerac1on ~ ~J, as a ia prec101~ac1on apropia a e 1 -ar--

tratos (2m?.ses). 

Despu~s de le refrigeraci6n se Filtr6 de nuevo en una cama de cilite -

al vacío. Inmediatamente se procedió a colocar ~1 ªvinoº en; botellas adecu!!_ 

das oara se~ encorchadas manualmente. Las botellas se llevaron entonces a -

la cavB durante 6 meses oue fui el tiempo de aB~~~miento exaerimental. 

Se sigui6 el mismo procedimiento ~ue en el "vino" dulce! s6la aue se ~ 

justó el mosto a 22°Bx por medio de la chaotal1zación v se necesitó una co~ 
centraci 6n final aproximada de 30-50 e ~2 cte azt}c2res re juctores para que se 

considerarA "vino" semidulce (43). 

5u procedimiento fué el mismo o.ue los anteriores, sólo que aauí se a-

justó a 2oºcax v se necesitó una conce~tración ~inal de azúcares reductores 

de 4-5 g/l para consider~rse?e "vino" eeco (43)e 

PDr 6ltimo se realiz& el ~n61isis sensorial de las tres uvinos" de ta

marindo a nivel de ~onocedores v e nivel de consumidores. 

1) A nivel c~~ncednres~ 

A 12 jueces se les aplic8 una prueba con 12 juicios (Cuestionario 3) -

donde se indic6 ~~e se mercarán ~u oe~~epción de ~grado ca~ una {X) entre 

mue~i-tr~ 1;f mtmst::irs \i EHJ pr.n;:·~az(:;:Ja:iiDn de ~'.:: ag:rado c~n un número (en una escala 

20 o2 de "uina~ experimental en 

ingeriaran l~ ~~~str8 
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2) A nivel cei;usumidores .. 

Se realiz6 un an~lisis del ºvino" dulce que se ccmpar6 con el "vinoº -
semiseca experimental para establecer cuAl de los des se acepta mAs por el 

consumidor. 

Se aplicó la prueba de nivel de agrado con escala estructur2H:ia de u~o 

a nueve (Cuestionario 4). 

Participaron 30 consumidores en cubículos individuales con luz blanca. 

Las muestras se presentaron (aproximadamente 1 minuto después del descor--

che), y codificaron aleatoriamente. Se sirvieron 20 ml de "vino" en copas -

transparentes y a temperatura ambiente. A los consumidores se les proporci_f!. 

nó la instrucción de que ingerieran la muestra y se enjuagaran la _boca en-

tre una muestra y otra. 

Análisis estadística: Por prueba t de students de datos apareados para 

comprobar la hipótesis nula; Ho : u.= u • Se determinaron la T calculada v 
J e 

la t teórica para saber si las muestras son estadísticamente iguales o no. 

También se obtuvieron las medias aritméticas de la escala estructurada 

para evaluar el nivel de agrado de los uvinos 11 experimentales par el consu

midor. 

4.3.5 Obtención de substancias pécticas a partir de semillas de tama-

rindo. 

La extracción de semillas del fruto de tamarindo se llevó a cabo en -

forma mecánica a partir del despulpador automático. 

Como las semillas salieron del despulpador c~n ~asiduos se lavaron a -

contracorriente de agua. las semillas se encontraban hómedas, se secaron al 

sol por un dÍat se remojaron en una solución ccn 5?'~ de sosa v se volvieron 

a secar al sol. 

La maliendla mecánica de semilla seca se efectuó en un molino de ~arti

llas Siemens. s.e procur3 tener un diámetro de partícula experimental cue P!! 

sará malla 40. 
Procedimiento de extracci6n plctica: Al polvo del n6clec de la semilla 

de tamarindo se le afiadi6 qr~dualmente 40 veces su peso de agua hirvie~do -

oue tuvó ácido tartárico en ~no concentración de 0.2%. 

La mezcla se agitó vigorosamente ~ se cantin~ó la ebullición por 4G m.!. 

nutos. La soluci6n aue result6 se retuv6 en recipientes apr~piados durante 

24 horas oara c1ue la may~~{a de las proteínas v fibra (residuos) se asenta

ran. El licor oe extraj6 ce~ sif6n y se ccncentr6 bajo vac!c. Los residuos 
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entonces se estrJjaran en ~aRcs limcios para obtener el m§ximo de licor. A 

dichos residuos se les ~eteTmin6 el ccrcentaje º'ctico por q'todo cclorim~-

tri ca. 

El licor ca~centrada se acidul6 con HCl ajustando el 3~ en un rango de 

2.6 a 2.8. Se cale~tá dura~~e 2 horas a 79-85°G. El extracte líquida se fi.! 

tró y se separó =e los residuos s6lidos que se prensaron ~ se les determinó 

el % péctico por colorimetría. 

El extracto péctico se dejó enfriar y ~eposar hasta cue la temperatura 

descendió a 50-6Güi:, se ajustó entonces el pH a 4.0-4.5 v se agregó enzima 

clarificadora (ex~racta de enzima diast~sice) para hidrolizar cualquier al

mid6n presente en la solución. Se realizaron ensayos de yodo para estable-

cer el tiempo necesario de degradación total de almidón. 

El extracto se calent6 r'pidamente a 85°C para inactivar las enzimas, 

se enfrió y se filtroprensó. Después se procedió a la preciµitaci6n con al

cohol etílico al 96%. la pectina precipitó en masas esponjosas fibrosas. El 

precipitado se llevó sobre un tamiz de malla fina y se prensó para recupe-

rar la mayor parte del alcohol. Pera aumentar la deshidratación se suapen-

diÓ el prodµcto en etanol, se añadió sulfito de sodio hasta pH neutro y se 

comprimi6 de nuevo. Se llev6 a un secador por espreas. El producto seco se 

remoj6 con agua :estilada v alcohol y ~e filtr6. La tor~a filtrada libre de 

toda materia no péctica scluble en agua o alcohol se lavó nuevamente con e

tanol al 90%, se filtroprensá hidráulicamente y se secó al vacío. 

4.3.6 Determinaci6n de taninos a partir de la c~scara de tamarindo. 

La determinaci6n experimental ce taninos de la cáscara de tamarindo -

fué cualitativa y calorimétrica. 

La metodología general se describi6 en el inciso 4.2.26, donde la Úni

ea variación técnic~ Fué en la preparación de la muestra! se siguieron dos 

procedimientos oreparativos: 1) Tal como se manifestó en el inciso 4.2.26; 

y 2) Se pesó 5 g de mue~tra sólida molida, se agreg6 15ú rril de agua "I se C.!!, 

lentó a ebullicitn durante 30 minutos; se repitió la operación en tres oca

siones recogiend~ ~l e~tr9~to ca~a uezs Se afor6 al volunen m~s pr6ximo, se 
. t, f · 1· , ~ " /1' "" " ' l - ~..... .,, ';¡ - di, "':)i::;: l d ,.. 1 ag1 a y 1 1 ~ro. ~e ~am~ . ~~ ae r~~~raüa, se ~e ana · o '~ m ·e agca, ~ m. 

de reactivo Fo!in-Dcnis 1 10 ml de s~luci6n saturada de ~a~CD~, se afor6 a ¿ .) 

100 1 u rF; ~ •· 1 1-, • , ... l:' " • ... , t m con n?u :;..e!Srt1._,.aor8 "·1 s@ 1vo~cqe;njl.l?Q. <:)e "1.::. ... rt:J s.otn"t: SJJn ma rai v ae --
~ ' -
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DIAGRAMA 3 
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fJ\orcION DE ACIOD5 

lE_,ITR!CilJ. Y TANICC 

DIAGRAMA DE BLOQUES 1 

BEBIDA EN POLVO DE TAMARINDO 

1 
AOIGION DE POLVO 

J DE TAMARINDO 

ADIGION DE AZUCAR 
V COLORANTE 

!~, TOUJAS DE ALM.~CE~~AM!ENTO =---0=-·~==-~~·=-~~~ 

--~-~~~ 

~··- < /7¡ 

r EMPAQUETADORA 
o 

EN\!ASAOOR.A 



.. 

f\ECIBIDQR. 

DE 
ca2 

REGULADOR. 
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1
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AGUA OE 
EMBOTELLADO 

FINAL 

ENCORCHO~TADD '-------

LAVAOO DE 
8DTELLA5 

lHANSPORTAOORA 

~ DE BOTELLAS 



GUE;:l T !úNfllRIO 1 

Usted, est~ recibiendo unas muestras de 2E=IDAS DE TAMARINDC 
codificadas con un número .. Examine cada una por separado !!lil la escala -

oue se le presente. Entonces marque el nivel de a~rado según su crite-

rio, con respecto al sabor y olor. 

Gusta extremadamente 

Gusta mucho 

Gusta moderadamente 

Gusta ligeramente 

Ni gusta ni disgusta 

Disgusta ligeramente 
• 

moderadamente 

Disgusta mucho 

Disgusta extremadamente 

Describa por lo oue le gustan o disgustan las muestras: 

Indique su orden de oreferencia~ 

1c. 
~----~------~~---



G.UESTIONARIO 2 

CUESTIONARIO PARA EVALUAR ----
NOMBRE FECHA 

----------------------~--- --------------~~---------

Usted, está recibiendo muestres de REFRESCOS GASIFICADOS DE TAMA

RINDO codificadas con un número. Examine cada una por separado en la -
escala que se le presente. Entonces marque el nivel de agrado según su 
cri terit:J. 

Guata extremadamente 

Gusta muchlJ 

Gusta moderadamente 

Gusta ligeramente 

Ni guata ni disgusta 

Disgusta ligeramente 

Disgusta mlJderadamente 

Disgusta mucho 

Disgusta e><tremademente 

Oascriba p!Jr lo que le gustan o disgustan las muestras: 



CUESTIONARIO 3 

Sr .. , ., •• ,.., oto - .•... ·~-ª~.Fecha •••• qa•• ··~o·o~· 

Profesi.6n ª ·r • IQ .. ~ n ...... ,,.. 1tl • fl ~ iJ •• ~ Q , 11. q a. - """'." .... 'tiº"'.~º ....... .._"' 

NO ACEPTACIOH 
GU5TU-SABCIR 

11··-=;;t~~ii.if ~::~~ON ~~~: o:~A~~=~R-=-l==:::"J=· : :..n ::::-· :J 
~ t ESCALA r t--t_,..,...,.._ ... r · ·• ...... ,"' .. ..,..._ • .. ·-·-" 
tn f 
~ ¡ /l~~CENDENTE 

~ ! 1 11 ~ w o 
; 

o 
2 

l '2 UJ 

~~,,,....~·;-;, i ... 

1 2 3 4 5 

UJ l-1 

""'* tJ m ....,. 
u.. 
=> 
1.11 

o s 
w 
X: 

~ 
~ 
Ul g: 

Q 

gj 
::J .0 ..... o:: u c:C 
wa: 
~ 

~ 

g 
·~ 
Ul a: 
2 
H ::r 
~ 

g 
~ ..... 
M 

UJ 
tz 
c:t 
u ..... 
t1. 

l'.ll g 
g 
et 

'ff 
b 

~ ,.... 
ffi 
~ 
~ 

UJ 
1-

5 
l!:J 
z 
li 
1-
Uj 
<C. 

§ 
5 
et 
t w 

e 
~ 
i 
'f g 
M 
u 
·<:( 

~ .... 
o 

OBSERVACIONES 

ESCAl:.:A ASCE.NfJENTE DE -1 a 3 "=·;oc '-"kc~"'-.~"-~•!cc·c11ool"~J-:.---&,r_...-...,"°+.""'"·'~"'!''*"'--·"'""'""',,_,__,~.,,.,J.-~.-~._._-. ___ ••-~-=----r.v"' l•I• ""- f ,_,,..,..,,,_.,~ 

-=-~~~r""'4-·=1µ~J-.-4-.-........¡.,..-.,, _ __,.~~4~~..,... e =-•I"''' """'"' ,._._ . ....¡..._ , .¡_,.,._.._,,,...._ __ ~·~•--'-•·----a----=-=--=.,~----=-=-=~-

-:.-~-,:S~ ~ .:r_,.~~-.-·4l;:.::-..-.:"'...'>:~~:i.!:11#~:::=t:-·1 ... --:::-+'=&o:;~,nl:tr.::<:::;:~-~.-.f~~ ... Mt-o"\ . ...,.~w..·~~~,,.,..,._ ... ~~"'~~---1~f•""1C' Jd 1 dJ ,,. 11 ~.,~~-..+-~f!....-. l"'~~~· 1 I· _...rn ... .-..IW::'. ... a: 

F-~'""-=--~~f~-t:;~:.--::~~~-"'-"='""-'-~.-==<J~,,_..,r~~~~r~•+·:r Wdlmi'Mil ••I 1 !Milll!'=~---lr n¡ .. t•~~-~·4r4!'r.::t~~~"'~ao---~-l~J~~~~·~~~ 

~-""'-''7.,,_¡.,,.,., ... ....,__. .... ~--+---=--+·--~~ .. r, .• .¡ ... • l 1 ~... ...... ........,_ • ' • •• ..... .. ' • .. 1 ..... _"'"'""'~~,¡_ - -= ""' -·. ~ 

1~DG--;--.->j....;;:;-:;_~--;:.e:::r~1..-~~~~.nel- .. •I ·~ ................ , -1 • • "' 1 ~"~·•"t--•'41 ~,.,,..,J ~"'"~ 11f 1111 M•:!ltf• ~ti( J"lifl'l>4!1 1 'I t,.J8'~~"4:-~:..-¡¡!l+~=--~.~~~f-.=:~ ... ;'1J._~;.:-_:::::::.z_........_&:::;-c.::.1t: ::~~=~ 

1-· I • 1 1 -+-~-+--+-~ I· J 1 .. , I • t t .. 1 . + ..... 1 1 1 ·I 1 ~ 1 ~·· • 1 . -11 - ... .. A 4 

\ •• 1 ira~ 1L:._•:•l1 • ·L J lliMJ1Ma11·21'§11!!1.¡.:-, ·J nt 0 1MJ,,.. t•I •tlli't'.IPJ~I- ··1 ... ~.._._ ,, • 111l1""'' 1 ·,.,.,f.,..1.u1 li,-.· !k.J..~ ... 1 t o",tl€-~ .. ~~~~~~~~~~~-:x.--::"_-~ 



CUEST IOfiJARIO e+ 

EVALUAC!ON DE VING DE TAMAR!~DO 

Nombre 
~------------~-------.~__,--=-----------------

Fecha 
~----------~--~~----=-----------------------

Pruebe las muestras en el orden presentado de izquierda a dere
cha. Enjuagues.e la boca entre una muestra y otra. Indique su gusto -
calificando a cada una de las muestrea según la escala que se ie da 
a continuaci6n. 

Escala 
H = Hed6nica = 

1 2 3 4 5 6 7 a 

!) MUESTRAS H 

_ II) lPor qué les diÓ esa calificaciá~? 

9 



elii e on t, r~n r'' ryc- e 

r-'11 n ""' - 7. '!'" "':-:'!': :Jem1 '" = ::.-: .. e a l'"w" .... :3 e e .::i 1(: e (1 a o • e •. o:!! • -e • • • • _., 't ·•L ... -~ 

1.11 nb':H~1''181' la ta::J:::.a '1 los ~!'!'.!medio~ ::!F.: ,..,111n;:::i~ ~~lili] lñ v cáscara ex.pe

rimenta1P~ i;11viPrn.n menl"Js difere~cias entre P1lne ....,,;::- 1o.s ctemás tamarindas 
,....! d' ~ t. t , .. " - 1 .i.. • .,, • ....¡ f , l Je ire~R~ .P~ ~Pr .es cei pa1s. -s~a e bre~e1~ ~p~·~7q~·o Re en.oca a ama-

nipulacilin rlP ~qtps tT'eSl consti ':_;i,_,sn-'Ges si:-u D!'lf1T'i 'ie.4 a 
1 a relación que guar 

ciaron en ril'"'rcP.rita~e se ·ConsiderrI C'.Jma la 1'!:'.'é5 ~nrnn.; ~,,..,a entre todas las ana-

lizadas .. 

en forma ~G? in~i~= ~~ inciso ~.1 se le deter 

L~.42~ como 

- T t 1 - 2~ ~=~ ~ z.. 1 'J !:'¡; /Q-~ .. ~ "' o .. <) .... ,,, • • .. .. • g"' ~,.,, , -' 

, 
ac. :cítrico 

De las anterior~~ result~dc~ ne s~ cz~ableci6 c~~oarRción biblioqrá~:

ca coraue la culea ?~ ~xtr~j6 e~ =arma particular bafo ciertas condiciones, 

tales como 1~ di l w::i ¡:,:~ S?:.>;oerime~~el con a:;_;a v el tSes:::a~carado v desfibra:::::i 

manual. 



ANALISI~ FISIGD -~ TAMARI~~~ 

~ 
- .... -- - • l ,; ~ CARACTERISTICA ¡:, B ~ e D 1 E F 

~ 

" 1 
~ 

~ LOflJGITU9 PROMEDIG (cm) 1~ ""!!i '11.22 ': ''º 20 11.57 _ ... ._..._. .... .... ._. ...... _ 

1 

....,..,. d u ;1 ,¡ • 

•' 

ANCHO PROMEDIO (cm) 2.60 2 4~ ~.t 2.30 2.15 ------- ..... ____ 
• il 

~ 
~ 

1 
i ~ 60. oc 

~ 1 No. DE PIEZAS POR KILOGRAMO 37.[];0 ~.(~.----.. _____ .. __ ... _ .......... _.._..,. .. _ 
·: ..., ... ,, 

i PESO· PROMEDIO DE V~INA Ef~TERA {g) 32.20 n -- .-. 11 

1 ~ · 16.oh.- ::~ ............... - __ .......... .............. ..., _191" __ __, 

~~ 

1 
SEMILLAS PROMEDIO PDR VA!fiJA & .. rm 4 .-.- ~ 

6.00 .~t.IJ ~ ----- ....... _ .. _ -----
;1, - ~ % PROMEDIO DE FI3R~ 2.SO 3.e55 2.50 2.93 3.44 4.04 
~ 

% PROMEDIO DE CASCARA 23.30 18.92 
r¡ 

21.07 15.18 18.36 ;! 

' 
i: 17 .29 

1 ~ 

3 
.~ 

27.32 PROMEDIO DE SB~ILLA 3..., li'""O 33 .-,¡¡ ~37.67 29.13 27.09 ~.:u • 5._, . 
• 

1 % PROMEDIO DE PULPA i 42.80 43.83 f 42.54 i 46.78 54.29 50.28 .. .. . 

en donde; A) Tamarindo expeJ:imental de Tec::':'an, Golima. 

B) Tamarindo ce Tapachu!a~ Chia~ea. 

C) Tamarindo de Tehuitzi~ga, Puecrl2. 

O) Tamarindo ée Soledad de Dobla==~ Veracruz. 

E) ~ amar indo de Colime, ~olima.. 

~) üamarinw~ =f 2 TalamG:·r. iJeracr~~t: ID 



tiem--

Tiempc 

---· 

Aau! se prese,.,,te:-:rn los cam::áas sufriai:is por la ;::..Jlpa al despectiniza,E. 

~e durante el dessrr~::o de le actividad enzim,ticat =~nde se observ6 que 

el tiempo =~e debe esperar para 
• • .. ... • • • u ~ • 
~~egar a ia despec~:n~2ac1on camcie~a. 

Para ~ines excs~i~entales se consideró como ta~3eratura Óptima 40°C v 

s.:. tiemoo 40 mi.nutcs ::c;raue a:lemás de ser :;Jn tiemoo r~lativamente corto, se 
0-r:;comi en da no emplear- temoeraturas nuperiryres a 40 L. Dara prevenir posibles 

Los j!!Jgas oue Er: ;:;atuvieran mediante los dos pir::.::edimientos; tanto ce!! 

~rifugaoc como filtr~~~ensado~ ~resentsraru un calor café brillante transoa-

t .... ,. $ •,¡; h ~ 1 1 • • -~ ( b :e, P en a~JD5 r.aso~ ~ carac~e~~st~cas urc~a~o ogicFs 91mi~ares o servar 

~atüa 4~ , ... ná1ieis ~E -"Wlqu clarijf:icado), oe:"n una rr:a:':::ada diferencia en el -

~~rcenta~e jo renri~~~~~ta ae ~xtracci6n en la ~elac~Sn __ 1·.ugo clarificado ex-.... ~ • ~,,i¡' """" ., .... - - .,._....,., • .... Ji,. "'<-->' 

~raÍdo/can~!dad de G~loa rlescec~inizeda ~~' lo aue =~~~uj6 a la elecci6n --

genera: de iugo~ 

~~ la tenla 3, se c=:~~izó el cz~ceso int~~~itente 3vpe~imentB!. Los resul

~actos co~s~deradns ~~ero~: 

a menos ::ñe 2450 ----
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MEDICION DE VISCOSIDAD A DIFERENTES TIEMPOS 
EN LA DESPECTINIZACION DE PULPA DE TAMARINDO 

CON TRATAMIENTO ENZIMATICO Y pH 2.73. 
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--------40°C 
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\ 

\ 
'\ 

' t'-'*$i 

\ '\ 
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'\ \ ·, \ ~ 
o \ ' 
\ ~ --:.~-----:--------:--·---· :-..:::':...-:--~.::---:.~1 a: w .a .. a .. a .. a. as& 

.. " .t . . . . . . 
: : : 
• • e 

;C45°C} ~(40°C) ~(35°C) 
'* : .. . . . 
., : : . . 

~ . 
9 

. . 
J-__,¡;.. ____ ....._ __ ~---P-~~·~~-1--~~·----+----+--

20 30 40 

MINUTOS 

so 60 70 80 



'f•< ..... e.~ -- ... -....... 
,Jr:,_ ~ .. rji • •. - ~: ~ . • t 

~-.,..··"""'· ~.=-------_-. __ ,..,, ___ ,_..,,.....,... __ -.·-.-.,,,_,......,.t~~ ~..,.,,..--_-....,..~_ ~--.... =-. _____ ..,. ______ .,,.._-.~r"""'--------- , - ,. _,,_ -- .. -· , ~-, __ ., -·-~ .. 
4 

.... ~ t .. , ..... ~- ~. ~ .... -' !:.. ~. , · • ! • • ~ • ., ..... , ... w ~ · ~ ~ L il l., C , ~ · . ," fi • \. ..-. • ~ ..:.. ~ l 

... ·::¡1 ·- 7 .. í ..., .... I"' 4 " .. ' 
1----~·---~~~-v_i~--~~~~-~~---'~·---~--;~---~==~-~'-'-;- !_ ':i ........ f l -1 • ". __ _. ___________ ~ 
___ 2 ______ "J_, v_r _______ ? ______ 'i_r_. ___ 1_._r_·r_; ___ 4 ... C-'r·:; ~ '."'r~ ~- ____ t.i._~_:1 ____ 1_c_: '---' 
___ 3 ___ J3.i.!.T. _________ 7 _____ -1Q. __ ,:_~:s ___ 4_Q:l_ __ _jjOQ.0 ___ 4~5 __ ._2_G_1 __ _ 

4 ~JT 7 1C 2.5C 4(~} 1[GGO ~~ 30' 
..._--~------....----~~~~-----~--------~...-~--~~~~---.=---~__;---....... ~~------~~---.----i 

5 l'JT 7 'Tu 2.5C 4(_;·) 1COOC 45 4C' 
~~--~~~~._.,--~~--~~--~~~-=--~~~--~,.._.~-----~~~---~----~---~~-----. 

:~vr 7 10 2.sc 40") 1cncc 45 ,.. 
o se• 

HVT ? 1G 2.5[¡ 40:) 1cr:rc 45 6C' 
r----~--~.___~~~~--~--~~~~--~-----~~~-:..--.~~"'--~~--~~--....;-~~------~---t 

7 

.,.._~_P_1~~--rt_V_T~-----~~-'~--~--~-1._c._~--~_2_._s_r _____ l:Q-~:_·~~1_c_:r_c_.r ____ ~~4-5~~----?-r_.:_1 __ _ 

>-~~9--~---~·_1r ____ ~--~-7--~~-~-1_C_i~~-3_._s_c_·~~--4_c_~ __ ·:_----1~-·r._}r~~~--4-º----~~r_c_~-'---4 
10 :"JT 7 1r 3.25 4C) 13cor 4C 1f 1 ,. __ ,,,.._ --- .. -------· -· - .... _!. _____________ ....,,. __ 

-~~1~1~----~:·_-l-_1 _______ ~~7~~~~~-~-1c~--~1~·~r __ r_~~~-4_c~·-·~-'~~1.~~~·r~r...-c __ ~---4-n __ : ____ ~_?_ .• r_, __ __ 
3f'11 1!' ~~1r 7 1r 2.75 4c·: 11cnr ú.G 

....._~~~-----·---·---~----~----~~--~~----~~---.--..---------~~---------------------
13 .~·JT 7 1r' :.-'.5C 4( .. ; 1:Jl.DC 4C 

1r. .\·fT 7 1r· ::-- • sr. l (: ... ' - ~ ~rr:rr 4r 
, ,... ' -4,; 

------------~L_,__.__ - -------- .-... --- __ __.,_ _________ _ 
:·:¡¡ 7 1r :--.5r 4(Vi) 1r"rTc 

~- -----~-------------------------·-
10 .: rr 7 1 r e:-. r; r 4 e·~ 1 r rr T 

t--~-"--~--~~--~-~-~--~~~~~--~~--.;~~~~~·;_...;;--~~ 

i'7 :II r: 1r ::.sr t.(;:) 'lf';irr ....___.._..._._._.. ________________ __;... ____ ..;._.;..... ___ _:;. ___________ -f 

r---·-----------~----· ......... -------·---------------------~ 

':'~ .-:IT ..., 1r 1.í'S !1 G .; 122:1r 15 
~--~~~--~--~-~~~~--------------------~_.;._;;.~--------~------------~------1 

JC' 
.,. . ., ~ .. , ..... 

• j 7 n. ~r: 
••• l.:.) 114fT 15 

~s ~}7 n 1r ~.~ri !.(~·; 1~.r·~~: 35 
-------~--_.. __ ----·-.... ---·~---------- ---- -..,------~------->--f 

_n ~: _,JJ_ _____ --: __ ~ ___ 1,.;..r ___ '"' __ •;_.'""_;r_. · ____ !.,_-(.;...:_· .:;..: __ 1.;..r_1r.;... ~_._í.i ____ 1_!i ____ ...... _;.,_c_1 __ 1 



·---------""".•'1""'"·1*"'"""'~""''~~1 ~ ;-. ;¡:¡;;"" 
r '-·.)l,,..'i ,~ ...;.;..~ -~ 

r.p.m. "'"'"ir:· ~C~'." ...... 
- ·- ..f• • _, 1 .. 

70 22GC 10 16G8.f- esr .. 1 53.4é111 ..,~ 

.-.... . . .. .. ·-+~-----~·------------------------·--·---~---~~--------~-=--
70 22CC 15 1566.1 55.432 % 

¡...... ... ... ........ _._. ---_,---~-----~------·- _.......,_.... -·-------·~--------------·~--------~-"' --

70 22CO 2C 15P.?.4 scc.n 56.696 ;:; 

ac 225C 10 1592.5 P.?9.3 55 .. 215 ;~ 
1-------+--·---+-----1-----------1--------1-----------------~~-~~~- .... =--...::oo 

80 2250 15 1599.4 56.BSG ;~ 

u~.··~~ ---~--~----------~~~--------........ ---~---~--~--~-------~~----~-----------------~~--------
BD 2250 2C 1593.5 527.R 58.224 7~ 

9G 235G 10 1532.G 56.351 ·-' 
t---------~------__.. ___ ..__ __ .,.. ___ , ____ --~---.-----·-~,....,_.._~----*'"' ____ _....,...._.., _ __._,,_,~~~ 

so 235C 

~Los i"'!\ruehas se reali2an ;~ tE::-11fH.~r:1tura ... m1bientE 

**La centrífugn ~ue se usa es inte~ílitcnte y e!~~tricR, provista de u~ aparato ~uE 

tBmcnte las r.p.m. 

direc 



JE JUGC CL~RIFIG~no 

~--..-...,r·¡~.1 .... .,.. ....... 
>Jt. l t.ii "l ,i¡.,~.LUtV 

3DLID03 3GLU8LE3(~; 26.[r'. 

3.[;33 3.C3C 

3.247 

R.57Q ~.5RC 

A.Dl12 
(T~RT.~RICfJ) 

pH 2.?tJO 2.?0C 

J.·~- ""XT'"' .. r- ..... 1-uL'"'-uu~ ~ Mk Ju ~ ~~ :S0 .. 56 45.65 



adoulrida a ~artir 

1~ oremezcl:::i -

M~lt~dextr1na (~altrin: ••••••••••••••..••• G.5 ~a 

~0 at i ~ra Al .• ................. , •••• c.. s .... ....... "" • [. 4 ~-- rJ 

;..q:fi;a ................ .llft.O-••••••••••••s-••••·•-••••·~•íl r:o 

obteni,ndn~e un kilo ~? nnlu~ de t~mA~in~n, ~UP eGuivale al 76.92% ~e 

rendimiento. e~ base sec~. 

La oroncrir:i6n de encapsulante ss: mantuv6 constante en los ensavos de -

secedo, vari,nd~ae las centidadeR ce extracto ~l8nMn ~e a.1 a o.~ Kg, can3i 

-::eránr.iose 0 .. 3 ~e cDmo la cantidarl Ó;Jtima suf"iciente oara orooorcionar el sa 
io-. • '1 d .¡,. .p• l uor necesar1G a; oro ucbo . 1na • 

La temoer~tura Mp entrada del secador fu' 175ªC ; la de salida de 8Cª~, 
la oresi6n inter~a fu~ 2~CC psi., c~ndiciones ~ue se c~ntrnlaran para obte

ner u, oolvn ~cmnqéneo. 

[1 análisis sensnri~] :lel :refresco en ocl,~10 se basó en la influencia -



-75-

~.:: ~n oc- (+) = ~ 1\l r'} " de vece9 Xi / v· 
~ ---.:.. .,_, - ' 

-l 

Si::mns (-) ;:; 28 Wn. '°'18 veces Xi ) Vi 

Si c:nos (t. ) ::; 1 1UO ª '.:ftp t?i::.?t:·es )~ t ~ Vi 

Grañ~s de l~nertad 

~iferencia entre medias 

HCeptabilidad con la ~rueba t de students oe datos a~sreados nara corn

orobar le hic6tesi~ nula ~n : u8 = ub : Ho : No se tienP areferencie car -

ningu'1a hebidi:i en !lolvo en particular con resoectn al s~ba::- 'f nlor. 

5! T calculad~ ) t te6rica entonces RECHAZG Ho. 

Te tt 
• 1 ri • 'R" • n 05 crin ni ve ue s1qri1... l c~nc1 a = u. 4.49)2.42 RE"CH4ZG rlo 

40:00.975 

con nivel de sinnificancia = 0.01 

t-'i=iri-l as: 

r 1 ·' 1 -rormu ac1nn · .... x = 224/~4 - ~.59 Ccusta linPTAmente) 

Característir.as reportadas por lns consumidore,: 

Fnrmulación -t 

Es más naturgl 

Mejor equiJib~ia ficido/ezócar 

~ ~ ::eramente astringente 

Es agradable 

« e falta 1 i nP.ra sabor a tamarindo 

~u sa~~r es ~rirlo 

FfUrmulación 2 
..,,,,,_....__,,,__ - . ,_ -~ 

Sacar astr1n~ent~ 

le falta mucho sabor a tamarinrln 

PQr s~~ rlulce es aqradable 

AgradablE3 cor c;n °"1hn¿r anridulce 

3 

16 

FrecuEn[;.i~ -= . 

14 



--- "'--- - .. )l.-1 t- "" ,;--, 

--- T 

- ,;J J j : 

P~SA "-~~LLA # 4f .. -~ ... ----º1
.:.. ~~ 

pg¡ :;il~l c • .,z..u, n t2i ~~~--~---':l1.?~ 

pq._:,,, ~-V5LLf,, ... l-+f'----... --91 .6% .. 
P"-~ .. ; -~ "'"~ . 1 i i:l .... 

~- 4f'-------9o.c~ 
t:J;; .~.: f\•,~ i l, .4 ¿:~ 4f?-------91.D~ 

0.5% 

"""' ?2.85% GUMC H~~ • :ITRlICll 

'?4. 4oc:,; COl',,,G AC. TARTHICO 

PRODUCT~ E~ PUl~~ ~• "'i~ .. 2?'# crn1 0 AC ... c;JTR!CfJ 

3'). 59~:; GOt-l!P ~c. -::-t.RT~ICD 

20.??~ r:;rMO nt"., 
Ht"• G!TRICO 

22 .1S).'i CüMu A[:. T[.PTR"[i:íl 

M~Jr~J~~s¿ l~ ~~CIPI~~fES :ERRADOS 
v ¿ .J '.;.. !Gf4H~ j 2¿~~; 



5.3 Bebide r~s~fic~de. 

Las resultados del reFrescn 02~ificado de tamarindo se muestran en la 

Se trató de igualar las caract8~Ísticás cel refresca experimental con 

Pl refresco comercial donde todos l~s oaramétros analizados se han estable

cido a bese de la experiencia v la aceptación del consumidor (40). 

La diferencia entre los refrescas comparados fué en el sabor concentra 

do donde el experimental es natural y el comercial es artificial. 

5.3.1 Resultados del anAlisis sensorial. 

Este análisis se proyecté para establecer o no, diferencias s~_gnifica

tivas y para ver las posibilidades de aceptación del producto natural sobre 

el artificial. 

Prueba de signos. Escala hed6nica. t de students. 

(Xi) Formulación experimental 
(Vi) .... 1 . , 

i- ormu aci on comercial 

Signos (+) = :?D No. de veces Xi< Vi 

Signos (-) = 26 f\Jo. de ~:Jeces Xi) Vi 

Signos (E) = 1 No. de veces Xi = Vi 

T calculada A = 0.96 

Grados de libertad 

Diferencia entre media~ 

8 = 46.00 
;>I CJ .. 24 li,.o = 

Aceptabilidad con la prueba t de students de datas apareados pare com

nrobar la hip6tesis nula Ha : uj = uc ; Ho : ílo se tiene preferencia por 
ninq6n refresca gasiricada e~ particular can resoecto al sabor y olor. 

ccn nivel de significen~ta ~ ~.05 

fS[: :~[:.9?5 
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:::;::¡n nivel 

F 
., • ,, ormu.iac1on ex=erimental.- x = 6.C9 l~usta liGeramente) 

Formulación cornBrcial ... - )~ = 5.85 \qusta li~eramente) 

Caracterf~ticas re~ortadas por los cnnsumidores: 

For~ulación ex~erimental 

Calor característico 

Sabor ácido carecterística 

Buena relaci6n 8cido/azúcar 

(*) te falta olor a tamarindo 

(*) Le falta sabor 

(*) Le falta oas 

Formulación comercial 

Color no característico 

Olor artificial 

Sabor agradable 

Sabor artificial 

Sabor insípido 

Sabor a naranja 

Frecue:;,cia 

5 

8 

? 

Frecuencia 

9 

9 

6 

10 

Las características recortadas en la formulación exoerimental: "de fal . -
ta" (*), se pudier~n deber a que fu' una oroducci6n anormal industrial a be 

ja escala fuera de "Jrogramación., donde inf'luyeron aspectos como el tamaño -

y el espacio entre 3otellas, c::n:¡-choletas inajustab.les, tie~~o de llenado i

naorcpiado, ~te. 
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5e4 nv1nosn. 

los dBtos de l@s ~eductorea v los gradas Brix (ver gr~ficas: 

Compartarnient~ ~e az~cs~es ~educt~~es por d{e ~ Comportamiento de grados --

ci~r2ote tcwa lm fe~mentación hasta el paro de la misma 1 se -

expresan en la tabla 7; ~~ncie los ~esultados finales cte cada vino de tama== 

rindo caen dentro de las esoecificaciones encontradas bibliográficamente p~ 

ra considerarseles ~vinoª dulce, "uinoíl semidulce y "vino" seco respectiva

mente. 

Los resultados analíticos como producto final de los tres "vinos" ela

borados del fruto de tamarindo se muestran en la tabla B, en esta tabla se 

observa que las determinaciones de acidez volátil salen de las normas de le 

gislación, evento justificable por el contenido natural elevado de ácido en 

la pulpa de tamarindo. 

5.4.1 Resultados del análisis sensorial. 

I) A nivel conocedores. 

Observaciones reeortadas EOr los conocedores: 

"Vino" dulce 

Buen equilibrio az6car/6cido 

Persiste la influencia de acidez 

Regular retención de sabor tamarindo 

Brillantez: baja 

regular 

alta 

Se consideró buen v:lisno 

Se consideró un vi na meoi.o 

Se ·a ~ consi , ero un vinD suficiente 

Se consider6 un vin© prns~blm 

Color defectuoso 

Frecuencia 

3 

2 

1 

1 

2 

9 

4 

3 

o 
5 

6 

Porcentaje 

25.0% 
16.6% 

8.3% 

8.3% 

16.6% 
75.0% 

33.3% 
25.0% 

O.G% 
41.5% 

50.0% 
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COMPORTAMIENTO DE GRADOS BRiX POR DlA 
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Olor avinaº:rado 

Olor pica'.lte 

Olor a lodos 

Sabor fermentado 

Sabor dulce ag~adable 

Sabor ácido 

Sabor un aoco oxidado 

Sabor amargo 

Sabor astringente 

11 Vinon semidulce 

Muy marcada la acidez 

Aroma extrafio a tanincs 

Se siente la nota a etanol 

Brillantez: baja 

regular 

alta 

Se • d , cansi. ero buen vino 

Se consideró un 'lJi~o medio 

Se . " , consiaero un ViíñlO suficiertte 

Se consideró un 11.dno 
,. ',\ 

pasao.b.e 

Se consideró W1 u¡~c no oas~::sle 

Celar defectuuso 

ülor auirag;r1Jjo 

Olor axid~do 
a_.lo:r ¡;::¡ :1car.ii2 

Qlor .. , ludns g 
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Frecuencia 

~ .,., 

'1 

6 

2 

3 

5 

Frecuencia 

5 

3 

8 

r 
i.._,'.J 

' e_, 

"2 ,,., 

~ 
JT 
'-

~ 

:::: 
~ 

b 

t: 

=> 
~ 

Porcsntaj'ª-

~3e3% 

25.0% 

58.3% 

50.0% 

"46.6% 

25.0% . . 
41.6% 

Porcentaje 

41.6% 

25 .. 0% 

25.0% 

8.3% 
,...6 5o.t_ b a JO 

25.0% 

o.o% 
33.3% 

25.0% 

"16 6°1 
.• - /¡;¡ 

-5 ff' ¿ • Ji:¡ 

to1, 1 • 618 

33. 3r.7 

38.0Jb 

25.G _;¡ 



dulce 

S b 11' • d a or ac1 o 

Saber amargD 

L r;.> • " e ·alta ara~a lbcuquetJ 

Es plano, si~ ~uerpo 
Es verde, probar afiejeniento en barricas 

Muy ácido y astringente 

Golor muy ama=illo 

Le falta mucha brillerut2z 

Brillantez-~ ~--~~ L,iiCJ,jC; 

:::-~gular 

a:. ta 

Se consideré t:tgen vin::J 

Sm ªd ;:!' consi. e:::t:i un ldno ~ECia 

Se consider6 LlO vino ~u·?i c:l en te 

Se "Ñ e C.OilSli..El:Pt::: . .::~ li:lrno 12asatüe 

Se 
,/9 

virm pms8Jblt2 considerS! ::J!íli ni:;:1 

[!l~ir avinacgpi:~ciill 

[i;:_ f37 mddtfüt~ 

Gl t:ir pitr.élfJt~ 

c:.or (3 1 "" !F' ·= -, ... -.!-b--U..:..~ 

?orcen taje 

í' _i 25 ... wTu 

9 75oG% 

o O .. G% 

12 "!00.0% 

4 33.3% 

Porcentaje 

2 16.6% 
i 8.3% 

1 8.3% 

5 41.6% 

2 16.6% 
1 8.3'b 

2 16.6% 

? 58.3% 

3 25.G% 

o O.G~ 

":! 25.úíib ...i 

1 8.3% 

3 25 r-t% ' •!.Ji. 

5 41.6~ 

66.6% 

5 4... 5.:-t, i. ',.~ 

3 25. CJ.i: 
"") 58 ~~ ' • ,.11 

'11. j 2c;, r<;~ 
_:.~:;;.~ 
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Frecuencia 

'"" 16.5~-J ¿; 

3atmr B 66 .. 5:~ 

o O.C?f 

12 10G .. C?'.) 

aabor amargo 5 41.fr~ 

Todas las abserv~cionea se pueden ccnsiderar ~?ra estable~er una base 

Gara prevenir posibles fallas a defectos de maniculaci6n y ajustar precau-

ciones e~ la elaboración a nivel laboratorio (can tDdas sus limitacianes)~

~e las "vi"os" can el fruta de tamarindo. 

II) A nivel consumidores. 

Prueba de siqnos. Escala hedónica. z de stucter:ts. 

(Xi) "Vino" dulce 

(Vi) "Jino~ semidulce 

No. de signos ". " 5 f;~ tJ .• de l\i :'i l~ ... J' = veces 

f~o. de siqnos (-) = 25 li'"" • t- • de veces Ái Yi 
¡\¡ ... -:i- . .! -- ~ [ t!G' v~ces ""! ~ Vi s1gnos ' ,.. " == ·J [ij e = llY• we: "",._ t/!' """ ...... 

T calculade ¡4_ - ') 
"' 57 

~ "''Q oc ~· {~_,l. 

':d '"' !!'~ 
~ ~ 111 t,,t.,;. 

.. 
t.,. 

.. 



con 

Tiene mis se=~r a ta~arinda 

Agradable p~~ su aroma v saber 

Sabor astr~~~ente (irritante) 

Sabor amarq~ 

Frecuencia 

19 

7 

3 

Frecuencia 

9 

2 

4 

2 

contrarre~--



c:rur:la sin tes1;a se mani 

~02 resultE~~s de le ~ectina ~~e se abtuvier~n a ps~tir de la semilla 

de te~arindo se ~~estran e~ la tabia 1G~ La dete~~inaci~n Hel contenido de 

met6xil de la cectina extraída es importante, ye nue indica Ccuantitativamen 
... ) l" '1l t , •. 11 ·-· t . h~b·· 1 t• ~e y exo .1ca Ae ~3rac eris~ica 9e~~r1can.e mavor, ex. i -:aa cor a oec ina-

~= ss~illa sobre las pectinas de frutas. Experimentalmente se ha oemastrado 

aui entre m~s bsj~ sea el contenidc de met6xil en la estructura de las pec

tinas a derivati=s mayor ser' el pccer gelificante manifestado. 

la técnica ~ara ex+raer las s~ostancias oécticas de la semilla fué una 

combinaci6n de oracedimientas encentradas bibliagr6ficsmente~ que di6 como

resul tsdo de re~dimiento con respecto a la semilla total empleada de 18.69%. 

La pectine ~ttenida fu€ de col~r blanca cafisaceo y de características 

antas oara apli~erse por s:i.1 estado oranular seco. 

5.6 Deter~i~aci6n tinice de la c~scara. 

l d t "'.., "1· . . . .,,, . t" . d "\\ , ..,¡ • • os a os ~EJ.:. ana is1s tl!'Dffi8'tCii.l!J~~ca y a'11cci e La cascara l'.iE tamar111 

do se exoresan e:i la tabla 11, donde se observó :::ue no h;::nr una di f'erencia -

~ignificativa entre laE canti~ades ~e las parc2ntejes de taninos en los dos 

orocedimientos ex~erimentales realizados~ 
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::-nl'1r v i.IP qgf'l11r 21 tr::3n9cnrri '!"' sFli Q mP.SP"' '"f~ ~1m~'."pn::imi ent.n. r:i tPmrie:ra+:ur3 

~mi-.; entP, ncr 111 .... ue SP dr"ri11ce ':'l'P Pl trgtgmi P.nf:n i:>f'ectul=l'lin <:"iñ b!1enos re-

Rult~n-is .. 

~.2 L~~ nr,rnr~ 4 ~n~s ~otimas car~ lR ~b+~nrtAn ~P nolvo de tamarin~o 

g~n: 1 Kn rlP R~c~asulantP, 1 ~n ~P ~nu~ ~ r.~ ur ~P extrq~+~ hlanrlo 8 ?ílº 

-:.-t')(., 1 ~ 8r-1~c 4 Ó,... rjP P.Ytr;::ir'h1 i-J1~nno en l·.~n?r rlP n~.i1;-:;g so t~ma en consir:!er:-;

=i6n va ~ue es Jna nr1eva ~~rmA de ~ra~~- ~e sPrRr D"r ~qaprQ-tA~ oreme7r1~~ 

~ivas :::P''1rt11P~+::=!a, P.xn.ues.¡..~c; B suf'ri-r cRrntii"!s, sipmn-rP ·1 cPAnri" sea OP.lra wp

-sri!'R,.. 1==- ~c-entar.ión rlel nrorluct""': a nivel "ie oreferencia de c,.,nsumr.. 

L8 i.nf'luP.ncia dP.l c'Jnteriinn mAvor rte ~ci1n cf.+r)_-:;f'.:' er 19 fnrmulaci6n 1 

-:P l?:I •-u~r 1 ~a en onlv;:r ...i~ tc:im!:!r~ n"."!11 net'mi 'ti~ 1ue '*: 1 ;-vi '?!'~ m:=:Jvor aceptación a 

i;iv~1 CP 'Jqc::.t~ 11.aeramel"ltP. '·/ f'ue:r~ es+adÍ:=d:.;r.::tmen":P 1if~rente ~ la form11la

c~6n 2 exoerime~t~l. 

~.~ El rleserrollc 1P lB P~rmulaci6n ~el refr~sca oa~~Pic8~~ rte tamarin 

rln ec:;t1Jv~ su ;etó 2 ri?rRmPtrm:; inn.,c;+Tiale::: •1a es~Bl:, eci rtnc; -qe si:> ~aean en 

l~ exneriencia v lA Brectaci6n 1el cansu~id"r. 

LA ~iFDr~ncia ~ntre l~ ~eb\d~ gas1Ficade ~xceriment~l " 1B ccme~~ial -

~"ié e" el s:=hnr an 11c?3ño: i-u;;rt~rral ~¡ ar.'*"iFiciñ1 rP~~ectivamel"\\+e. no nhstan::e= 

1 FI~ behi 1l'=!c; oust~rr;~ 1. ::Jufl1 :=., ~1-i.gerv;::;r ~ ,...,.~ '!"'i:?c;ul t~~~~ :-Je las aruehas ~ensi::

riales "ue ~ete~min~rnn la in·•a]Marl esta~{stic~ ~e !as mueQtr~s an~li1ad~s. 

Pnr ln t8nt~ si se ~~sea tenPr ~n croriuc•a natur~] ~omoetitivc se necesita 



~esarrollar v me1 ~ar le fÓTmula prc~~~~ta de comoaraciór elab~rada. 

6.4 Durante abtenci~n de los uvinas" es necesaria efectuar una dilu 

ción de la aulpa ti2 tBmarinc~ al 33.:~ con ªºuª~ debido a que se requiere -

de un medio fluÍdrI! :;gra fltie la lev~cc.::-a ::iuede llevar a cabo la Perment"a 
• 1 

t:"' on. 

Pgra tener un buen rendimiento =e alcohol es necesaria aAadir az6car -

en Gantidades suficientes oara tener 24%, 22% v 20% en los mostos dulce, se 

midulce y seco respectivamente. 

Durante la fer~e~tación la temperatura se wantuvo a 20-24°C lográndose 

d t # ._. ,.. t ·' t . 1 e es a manera 11n::: rapioa rermen acir1ni ya oue a es e interva o de. temper!!._-

tura se observa ~ne i~tensa ectivide~ de las levaduras, donde las tiemnos 

~ue duraran las fermentos f~eron; 13 j{as de "vino" dulce; 13 días "vino" -

semidulce y 16 dÍ~s "vino" Beco. 

El " vino u cbtenido con la esoecificaci6n de dulce fufi de un cola~ 

café brillante comnletamente traslÚcid~ siétid!l calificado como un buen nvi

non (33.3%) y cowo nvino 11 nssable (4~.6%) a nivel de gusta moderadamente -

sobre las "vinnsn catalogados como s2:i'lid1..dce (!':r.m un nivel de ni gusta ni -

disgusta) v seco ("vinQ" cor.:::.ide:rsdc r::cmo no oaseble -41.6%-). 

loe grados al~ohÓlicos reales fi~sles 8 15 grados ceotí~rados de los -
u • » 1 8 3~nª o L " . " ~ 1 9· 51Mº G L n " i tres v11,as e aboradas; ... n . ..:. q• • v1nc uu ce, ._ .u -. • vino sem -

9eco v 9.575° G.L. "vino" seca, se µu2den considerar como buenos rendimien

tos de glcnhnl en este tipa de bebi~~~, estBndo estos valores dentro de lo

"~rm4t~' ~" oa~ 1~ lenielA~~A" ~1i"men~~r4 a :;;eMf.;;; ...._ .. u~ ... - '""'"t...; ... ;-:; .. 1.-s~~J~.- o.. . .. .. __,,. ..... • 

Con respect~ a los par~metras ~E acidez u~l~til fineles en los tres -

nvi11os*', éstos sal~n ríe lE'~ esoec5 f::::=soi.ones lea~les establecidas, acnnteci 

mi. ent~ debido ~ J 3 ~ci ':!ez ! .. ~,~ti? de ~E nulpa de t2mt:n:·~.nr:la. P-:r lo anterior-

9P c~ncl•Jve nu~ e~ "vino" con la den~~inaci6n de dulce es el mas factible -

de comercializaci5n va ~ue en~apcare =~n ~ayor erada el sancr ficida del --

"vina11. 

El 'JrDduc~r> E7ii palv'1 ( ;r:Grmt~l::;;c~. ::, 1 expe:¡rie"'\•ental) ~ el refresco a8si fi--

;;:adc i::'l~f:::ir?.~"'n ~' ~]. ~lvi,rv- 11 i:Jlce r.i~:::::;~i~i:::s en r?1 nresen.~e trabaJ·o nrese:ri,ta-
. ~ -



tari e ~·::."\lr"'J~ 
,,...,.--~ 

"'l"Z""::iA i,1 ~E imnure2 :::: sr:üu'.:':l-~ r::::;; en a lc~""'.':1 o arn.Ja ~ ,:-1..,~-:s :ji ch?, rP.r;tina \"'l'reisen

t6 un re~d!mien~~ ~e 10.ss~ =~n res~Fcto a 1~ semill~ enter~. 

Los extrac-r::s '11CMhi1l:~~"l de oec-!;in?. fqero>r¡ estabi l ;_ 7a:,;n~ ~on O. ·r"' de 

benzo~+.- 'i? sor~lic.. 0.14 ~~e ti~e:·.~If"ita de sad'?.Z'Jl Dnr 1i+,ro r!e extract~ néc-

~· lCO sin ern::'.'?""''"=--n] ant12s .. 

'fifi rontenidri de meta!.x.;] de 3.29~! oar~~~taje -

d .¡. • - tª . ., .. ..l .._ * t ·1 .. , .,,~~· aue . e~e'""mi na a l.'\.' r:ec ~1.nS? t?v«<!erimen:;a.Jt cr1mQ •>P naJa me oxi ~e-. nn '.· ca!.1, lC.§. 

t1v- nue OUede i~=~ir.8r SU ~~iliz~c~~~ Pn la ~anuf~~tnra de ffiE~melad~s y a-
+ d ¡:,..• - J! •..• rl 1· e.es E u9J8~ C~J..o::r-~ ~S l?n n!'::?S':':inr'\\ a Cíe ::.rmes .~!?. C'2LC, O,. 

; 
~escarA ~e tama-

fup re ?,,?t;%, J:?1 rn~tri 

suh~rnd~Jctr riel P'!':',.tu u , 

~iv~l ,~-!8~81, PxtrRe~ taninos de e~+~ 

1=2c:;"':' 9 ,..¡.; rte'.'! '"'rcnÓm1 cos oertinentes '! ~.r se 



30 minu-

~ . 
rieres a 40~~ nara pre~e~ir c~s'~:es obscurecimiPntas v cambios en el sa---

bor. 

Al ce~t~~fuger le =LllPR rtPq~e=tinizada SP s 1 1gie~e no usar Is velocidac 

m~xim~ ~n la escala de ~R cent~r~~ga intermitente exoerimental oaraue se -

nue~en provocar sobrec::i.:Entamier7!t"::= en el eauipo v efectos indirectos no de 

sPabJes en el product~. 

Todas las fórmulas ~en';;ativas n:ropuestas en este traba.]o so'" sugeren-

cias que se sujetaron a un estuoi3 sensorial para determinar parámetros de 

~ceo.tación 1"1liJ2 manifiesstan ciertes :oosihilidacle~ rie mantener o establecer -

en el merc~rir ? lns pro~uctos elabnrados. 

En todos ioR e~Allsis de evaluaci6n senqnrial lR 0 muestras experiment~ 

les se dP.ren ore~Pntar ~ l ns jueces en forma al e?tori :::i oa-ra obtener resulta 

DOS 
# mas 

En la extro::irc5. iíl'1· ....,,éctica de semilla como se ccme.: 1'1PI't=t r:Pe gran partE 

de las proteír.ae!! u f-"i!J:res ~e senaran fácilmente, ~stas cp nnrlrían emplear 

en forrajes cara ganad~ por e.ierr.nln. 
~ ~ ..... ""' econom1cas oer~ r~mn1et~r e1 desarra--

llo industrial de l=~ t~cnicss presentadas en este trab~in DRrA 2lcanzar ~-

mejor manejo ~¡::]erí='lti ·i.Jr -:mne generEE: cambios necesarios D8l"R nhtPner- mavores 
-'" i t <i... ""*'" • .P ., " tfl.1• renu1m en os ~ue oerm1r~" su u~i~:zacion con uen~aJBS c~m~e ~~1vas. 
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